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[editorial /

Hola amigos.

MNuevamente ponemos a su disposicién un
catalogo de sensaciones. Les proponemos que
nos acompanen en la aventura del sabor.

Un recorrido por todo tipo de delicias que
hacen del arte culinario todo un placer para
los verdaderos sibaritas. Un viaje que no es
nuevo, ya que desde su creacion RS Rincén
del Sibarita se ha propuesto ser un muestrario
en el que nuestros sentidos, desde la vista,
hasta el gusto, pero también el olfato y hasta
el oido, tengan su momento para disfrutar.
RS Rincon del Sibarita, es una revista para
saborear en todos los conceptos.

En este niimero, encontramos nuestras deli-
catessen, productos que son capaces por si
mismos de en ['?-I'Z.']llli'i:'l:"f L L'|.L:'Ei|.'.'l.:':l'|5-':'l.. L& mesa,
de dar realce a cualquier plato, de aportar
carisma a lo que estamos cocinando.

Son productos de la mas alta calidad, que
tienen el valor de ser reconocidos no sélo por
los mads finos Fnala-;:lan:-f-;,. sino también por

el conjunto de los mejores chefs del momento.
Porque siempre responden de la mejor manera,

y s0n valores SELUIOs en 1:u.]|-;.|uir_=r combinacion.
Dedicamos un espacio de nuestra revista a

hablar de lugares con un gusto especial.
Como Cantabria, tierra de sabores, de sensa-
ciones, de naturaleza desbordante y de colores
auténticos. También de sabores que merece
la pena conocer y disfrutar con calma.
Un repaso por nuestras paginas nos ayuda
a conocer esta tierra ¥ 5U5 sabores de la mano
de sus productos y habitantes ilustres, como
David Bustamante.
Una revista de sabor auténtico, de paladar fino,
y de exigencia maxima. Que siempre ofrece
lo mejor, porque con lo mejor nunca se falla.
Como siempre, damos las gracias a nuestros
amigos y colaboradores por su participacion
en este nimero.

Fernando Zabaco Editor
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Comprar
por lo justo

Junto con la varedad de centros comer-
ciales, supermercados, hipermercados
y &l sector de tiendas y productos a los
que solemos dedicar principalmente
espacio en nuestra revista, no podemos
olvidar tambien espacios en los que se
puede contribuir a que comunidades
necesitadas prosperen gracias a nuestras
compras. Azucar, café o chocolate,
pueden ayudar a personas de todo el
mundo a mejorar su nivel de vida, El
COMErcio justo es una asociacion comer-
cial basada en el dialogo, la transparencia
y el respeto que busca mayor equidad
en &l comercio internacional. Entidades
como Intermon Oxfam trabajan con
Comercio Justo como una de las lineas
de actuacion basicas. Los establecimien-
tos de comercio justo, son pues, una
herramienta rmiuy Citil,

Dietas milagrosas
a examen

En los dltimos tiempos, la preo- Q> i £
cupacion por la figura, asociada &2 o
también a los trastornos que = =
ol sobrepeso puede ocasionar i £
en nuestra salud, ha tenido & y -.,"f'
salida en toda una serie de Dietas ‘?‘{-"‘L-HG\

gque aseguran la pérdida de peso

en un tiempo rapido. Como reclamo, a veces iNnconsciente,
muchos personajes famosos se cormvierten an el estandarte
del seguimiento de este tipo de dietas, sirviendo de
modelo a veces pemicioso a todo tipo de personas que
quizas no tienen los medios para llevar a cabo las recu-
peraciones pertinentes en caso de que esas dietas, a
veces exageradas, salgan mal.

La Asociacion Britanica de Dietética, ha elaborado una
ksta basada en la informacion que recibe de los ciuda-
danos, de las cinco peores dietas ‘de famosos' por
poco fiables y dificiles de seguir. A saber: Dieta Dukan;
Dieta de la Alcohorexia; Dietas del Grupo Sanguineo;
Dieta de los Alimentos Crudos v finalmente Dieta

del Paotito.

Ferran Adria,
cocinero del Barca

Dos iconos del éxito como son en estos
dias el F.C. Barcelona y el cocinero Ferran
Adria, tarde o temprano tenian que ver
COMO SUS caminos se cruzaban. El mas
famoso de los cocineros actuales, y culé
de pro, colaborara con |a institucion blau-
grana para mejorar la alimentacion de los
deportistas, comenzando desde la emble-
mitica Masia, con &l objeto de dar gjemplo
a la juventud.

La campana tendra como lema ‘Somos
o que hacamos, Somos o que Comamos’,
se pretende inculcar habitos saludables
en la alimentacion de ninos y jovenes y
que desarrolla junto a la Fundacid F.C. Bar-
cetona y la Fundacion SHE del prestigioso
medico Valenti Fuster. Si alguien pensaba
que el singular cocinero iba a dejar su
actividad en pro de la gastronomia tras

el clerre del restaurante El Bulli, tiene una
prusba de que no sera asi.



[agenda/

Basque Culinary Center

basque culinary center

£ Donde mejor? Si hay un consenso generalizado sobre algun
punto en &l Universo, s que en el Pais Vasco se come bien.
Muy bien. Asi que si en algun lugar debe ubicarse la primera
univarsicad dedicada a los estudios relacionacdos con la alta
cocina, es el Pais Vasco. Bajo la égida de personajes tan respe-
tados como los cocineros Juan Marn Arzak, Martin Berasategui,
Karlos Arguifiano, Pedro Subijana o Andoni Luis Aduriz, nace
una Facultad de Ciencias Gastrondmicas, gque seguro que
deparara grandes satisfacciones a los paladares de todo &l mun-
do. Se pone en marcha pues, una cantera de grandes cocineros
que distrutaremos en breve.

T |

- L -

D’Tapas por la Isla Baja

La pasitn por [as tapas no conoce limites v cada El objetivo de este evento fue el de promocionar
VEZ 50N mas los lugares que quieren dar a conocer la riqueza y los valores gastronomicos y culturales
la riqueza de su oferta. Un total de 28 estableci- de la comarca a través del concepto de la tapa,
mientos de la comarca de la Isla Baja, en la isla de asi como dar a conocer el amplio abanico de
Tenerife, han participado en la segunda edicidn astablecimientos hosteleros de la zona.

del concurso ‘D'Tapas por la Isla Baja’, que tuvo

lugar entre los dias 17 y 26 de noviembrea. Mas Informacién en www.lapasisiabaa.com
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/agenda/

Los vegetarianos y el amor

Es posible que hayan oido gque a mucha Tﬂﬂﬂf- w
gente se le conquista por el estomago. : it ot s et \\_,\

Y en este caso,es el estémago, o e 4
las preferencias alimentarias, las que VEGGIE DATES!
puaden resultar fundamentales a la Wt i i, e i o v i P L

hora de encontrar una pareja. Asi, estan ol T ks

de moda las webs de contactos en e I

el que al principal punto de unibn entre
los participantes, es el ser vegetaranos
o veganos. Asi webs como Vegetarian
Dating, o Veggie Connection 52 han
convertido en herramientas Utiles para
aquedlos que hagan de lo que comen,
el factor de eleccion de a quién amar,

SIGN UP

Nace la Asociacion de Productores de
Vinos y Licores de Sevilla

La provincia de Sevilla tiene vinos v licores de primera

calidad que son grandes desconocidos entre los
ik I Ag propios savillanos.
KA Qe ;, Son 13 las bodegas de la Sierra Norte, el Aljarafe y
&v o el Bajo Guadalquivir, representando el 70% de los

=% productores de la provincia, las que han creado la

g Asociacion de Productores de Vinos y Licores de

= Sevilla, aunque seguin el presidente de la asociacion,
% -2 Julian Navarro, la intencion es que todo el sector

w § se sume a la iniciativa.
5 o La finalidad de la entidad es bien clara, poner en
° -ml“-‘" valor el producto y que en las cartas de los bares y
gq s3 restaurantes de Sevilla se incluyan vinos y licores
de la provincia.

(Alimentos irradiados?

En un futuro no muy lejano, los alimentos iradiados seran los preferidos y se buscara en los supermercados
el logotipo que los identifica para poder adquirirlos. Es la conclusién de especialistas como Mi{:hael
Osterholm, director del Centro de Politica e Investigacion de Enfermedades Infm:usaa

de la Universidad de Minnesota. La comercializacion de estos alimentos iradiados

empezd en la década de los 60, y su presancia en los mercados se podria ' ‘

considerar testimonial. La irradiacion alimentaria o pasteurizacion fria de los

aimentos se realiza al final de la cadena aimentaria, antes de que se proceda

al erwio de los alimentos, eliminandose &l 99,99% de kilos microorganismos.
Cames, huevos, verduras, mariscos y especias pueden ser irradiados, aunque
solo las especias imadiadas son las que tienen una presencia mayor en las tiendas
y el Unico producto aceptado en la UE.
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[ entrevista /

M ikel Lopez lturriaga es en prensa y television, ha conseguido
un periodista que desde en el campo de la cocina, hacerse un
hace ya algunos anos, nos hueco con su vision particular y des-
muestra otro lado de la gastronomia prejuiciada de la cocina,

a través de su blog El Comidista. Recientemente ha editado el libro ‘Las
Tras trabajar como periodista musical, Recetas de El Comidista’, donde,

12



Mikel Lopez

lturriaga,
periodista y
bloguero

‘Habria que hacer un
esfuerzo en dar mejor de
comer’

b . ———

como es habitual habla de cocina, y
de mucho mas.

En RS Rincon del Sibarita no hemos
querido dejar pasar la oportunidad
de que nos comente su vision del
mundo de la cocina.

/entrevista /

Un periodista que casi siempre se ha dedi-
cado a la cultura, a la misica, ha hecho
television, radio... ;jcomo cae en la trampa
de la cocina?

En casa me habia interesado por como hacia
los platos mi madre. Y cuando me fui a vivir
silo era de los que se guardaban las recetas
de las revistas para hacerlas, como aficionado.
Hice un curso de cocina en la Escuela Hoff-
mann de Barcelona y ahi aprendi a cocinar
mads en serio. Poco a poco me fue entrando el
gusanillo de hacer algo dentro de mi profesion
periodistica relacionado con la gastronomia.
Pensé en porqué no montar un blog de gas-
tronomia. Me gusta tratar cualquier cosa
relacionada con la comida ya que a todos nos
interesa lo que comemos. Y creo que habia
una manera de tratar el tema que no estaba
muy trabajada en Espana.

Expligquenos qué propone en su libro, que
no se explique en otros libros de cocina.
A ver, en principio es un recetario. Es un libro
de cocina, pero no muy convencional. Yo uso
las introducciones de las recetas para contar
historietas en tono divertido, relajado, directo,
muy poco de gourmet. Hago recomendaciones
de discos en la receta, cosa que no es muy
habitual, y la clasificacion de las recetas tam-
poco es muy normal. Los capitulos se enfocan
hacia situaciones en las que te puedes encon-
trar en tu dia a dia, proponiendo un tipo de
cocina sencilla, casera, recetas tradicionales,
que tengan un puntito de originalidad.

En un blog, la interaccion con los seguidores
es muy importante. JAprende usted también
de los comentarios?

Se aprende mucho. De hecho hay recetas que
estan maodificadas por lo que dice la gente
ya que era mejor que lo que habia hecho yo.
Hay gente muy puntillosa y que va con mala
leche, también. Pero el porcentaje de gente
que dice cosas interesantes es mas importante,
No me asustan nada las criticas. Algunas

me duelen, pero jamas borro un comentario
salvo que sea un insulto o un insulto a otras
personas. Los comentarios estin para que la
gente opine. Y creo que la receta no es

continua e
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[entrevista/

las

recetas
de

. el

St

MIKEL LOPEZ ITURRIAGA

una formula quimica, y lo divertido es impro-
visar, cambiar vy jugar. Esta bien que sigas la
receta y que si dice una cosa sera por algo,
pero se admiten variantes. Si simplemente
consiste en seguir una férmula es un rollo.

Su libro propone recetas para torpes, para
zotes... pero jhay negados absolutos para
la cocina?

Hay gente muy negada. Por naturaleza es
gente a la que no le interesa cocinar o comer
bien. Si tienes un minimo interés por la cocina
o por descubrir el secreto de como se hacen
las cosas, puedes acabar haciendo buena coci-
na. Y para la gente que es totalmente torpe,
recomiendo empezar por cosas muy sencillas.
Genera frustracién en la gente el querer
hacer platos complicadisimos.

Usted siempre cuenta que en su casa

se ha cocinado y se ha comido silempre de
cine ;Como en casa en ningun sitio?

No, no estoy de acuerdo con eso. Cada cosa

14

tiene su momento. Comer en casa, para una
vida de diario puede estar mejor, pero no
sé, que te sirvan es un gusto y yendo a un res-
taurante pruebas COS$as que en casa nunca
probarias.

Hay programas en la tele de cocina, coci-
neros mediaticos, cocineros que anunclan
de todo, personajes famosos que lanzan
libros de cocina, canales tematicos... pero
icomemaos peor?

Es una paradoja que cada vez haya un intereés
mayor por la cocina, que la cocina espariola
esté mejor considerada internacionalmente y
que cada vez comamos peor. Cada vez come-
mos peor, tengo esa sensacion. No tengo
ningtn dato, pero por lo que observo a mi
alrededor, cada vez se cocina menos y se tira
mas de precocinados, de cocina para llevar,
para salir del paso. Parece que no hay tiempo
para cocinar y curiosamente si hay tiempo
para otras cosas. Alimentarse bien es algo muy
importante. Y estamos renunciando a una
cosa muy placentera.

En su libro de recetas, hay espacio para el
humor, como en su blog por otra parte.
iNo habiamos quedado que la cocina era
un arte, una expresion cultural, digna de
catedras y honoris causa, algo vanguardista
y rompedor? ;Se puede ser informal?

Es que todo este rollo de los cocineros artistas,
hace un flaco favor a la cocina. Porque lo dnico
que se consigue con esto de que la cocina

ea algo para grandes personalidades y para
artistas, es que la gente se aleje. Es como lo
que pasa en el vino. El mundo del vino esta
tan sacralizado que la gente cada vez bebe
menos vino. La cocina es una cosa muy demo-
cratica que puede hacer cualquiera.

<Hay mucha impostura en el mundo de la
cocina? ;jEs mas lo que dicen que comemos
que lo que comemos?

Yo creo que si, que pasa un poco como pasa
en el arte. El discurso del artista es mas im-
portante que la obra en si. Con los cocineros
pasa un poco esto. Que el discurso y toda su
filosofia v todo esto parece que la esta dejando



a la cocina relegada a un segundo plano. Yo
coincido con lo que decia René Redzepi, el
chef del Noma. Que decia que se ve mas como
un artesanao.

:Con qué recetas no se atreve? ;Hay alguna
especialidad tabd para usted?

Con la reposteria excesivamente compleja
no me atrevo. Suelo cosechar grandes fracasos.
Me encanta comerla, y cuando voy a buenas
pastelerias y creo que tienen mucho merito,
FIE'['E} en casa me cuesta. 5(‘.!:.-" ['l'lEllIE'i- EI'I'lEI'I]'EEI.Ij'EE}.

En su libro y en su blog toda receta tiene
una Banda sonora ;porqué esa relacion
entre musica y cocina?

Por dos cosas, porque he sido periodista mu-
sical antes de ser periodista gastronomico y
era una forma de aprovecharlo. Y porque me
gusta mucho cocinar con musica. Hace que
sea mds agradable el acto de cocinar. 5i estas
a gusto cuando cocinas, las posibilidades

de estar a gusto con lo que haces son mayores.

Rutas gastronomicas, el esplendor de las
tapas, los pintxos, Adria... jen Espana la
cocina es un sector economico esencial?
iLo estamos cuidando?

Los grandes restaurantes si que estin hacien-
do una labor muy buena en ese sentido.

El hecho de que la cocina espanola esté tan
bien considerada en el mundo hace mucho
por el pais. Pero también tiene su cara mala,
porque la atluencia del turismo hace que el
nivel gastronomico se resienta. No hay mas
que darse una vuelta por los centros turisticos.
Yo creo que la media entre calidad precio

de la cocina en Espana, ha bajado. Habria que
hacer un esfuerzo en dar mejor de comer.

Se nos ha ido un poco de las manos el tema
de lo asombroso, el disefio, la moda.

Eso no es atractivo. Da buena comida, no
comida rebuscada. Deja la vanguardia para
los que saben hacerla y ponte a dar de
comer cosas simples.

15



/ cantabria/

Cantabria, Naturaleza y Cultura

antabria representa a la perfeccion

la simbiosis entre una naturaleza

generosa llena de paisajes singulares;
patrimonio historico, una intensa actividad
cultural y un sector turistico de calidad.
La naturaleza en su estado mas puro es, sin
duda, uno de los rasgos caracteristicos de esta
region, en la que conviven las altas cumbres
de mas de 2.600 metros con las noventa playas
de arenas finas y doradas, ofreciendo un
incomparable marco paisajistico banado por
el mar Cantabrico y coronado por los Picos
de Europa.
Los 37 espacios que integran la Red de Espa-
cios Naturales Protegidos de la Comunidad,
entre ellos el Parque Nacional de los Picos
de Europa y seis parques naturales, son los
principales exponentes de este paraiso paisa-
jistico, que también guarda en su subsuelo

16

una marca diferenciadora respecto a otros
destinos turisticos: la riqueza de su patrimonio
subterraneo.

Cantabria es una tierra de grandes contras-
tes que acoge en sus entranas un snrpr{;*ndente
mundo subterrdneo con mas de 6.500 cuevas,
muchas de ellas de interés histérico y geo-
légico como las diez cuevas prehistdricas decla-
radas Patrimonio de la Humanidad o El Soplao,
en cuyas inmediaciones se ha descubierto
uno de los yacimientos de ambar del Cretacico
mas destacados del mundo.

A la variedad y belleza natural de esta regidn,
se une un amplio abanico de posibilidades;
la exuberancia artistica e historica plagadas de
ejemplos patrimoniales y citas culturales como
los Cursos de Verano de la Universidad
Internacional Menéndez Pelayo, el Festival
Internacional de Santander o el Concurso de



Infinitas

Piano de Santander Paloma O'Shea.

Se sumen a esta variada oferta hitos turisticos
como el Parque de la Naturaleza de Cabarceno,
el teleférico de Fuente Dé o la encrucijada
de caminos de cultura y peregrinacion como
el lebaniego o el Camino de Santiago por

la Costa.

Fiel a su eslogan turistico ‘Cantabria Infinita’,
la Comunidad se mantiene en constante
renovacion para ofrecer a sus visitantes un
amplio de posibilidades y una oferta variada
en la que estin presentes elementos mads
preciados del patrimonio paisajistico, cultural
y artistico cdntabro: las ya citadas cuevas,
playas y montanas; sus balnearios y campos
de golf; sus establecimientos hoteleros y

de turismo rural; sus iglesias romdanicos

v goticas; su gastronomia y por supuesto, su
hospitalidad.

[ cantabria/

La consolidacion del sector turistico

El sector turistico se ha convertido en una de
las grandes industrias de la regién y su con-
solidacion va pareja a los esfuerzos en materia
de la calidad y diversidad que se vienen rea-
lizando en estos dltimos afios.

El buen trato al cliente y la apuesta por ofrecer
a nuestros visitantes instalaciones ¥ SeTvicios
de calidad es una de las principales sefias de
identidad de la oferta renovada que los pro-
fesionales y el Gobierno de Cantabria estan
construyendo, convirtiendo a la regién en
un destino turistico altamente valorado.

Cantabria, Infinitos Caminos

Para conocer Cantabria palmo a palmo se han
pensado 25 rutas englobadas en cuatro grandes
propuestas, Caminos Culturales, Caminos

Gastrondmicos, Grandes Caminos y Cami-
continua =&
17



[ cantabria/

Un mundo de sabores auténticos, para disfrutar con la

nos Deportivos y de Ocio, que constituyen
una excelente tarjeta de presentacion de

la Comunidad.

Infinitos Caminos es la propuesta con la que
Cantabria invita al viajero al descubrimien-
to de una region cargada de historia, patrimo-
nio, naturaleza, cultura y gastronomia. Las 25
sugerencias recorren Cantabria de norte a
sur y de este a oeste, con paradas en los
grandes hitos de la region como las cuevas
Patrimonio de la Humanidad; el Soplao; el
romanico; las ermitas rupestres; las villas mari-
neras; el monasterio de Santo Toribio; el
parque de la Naturaleza de Cabarceno; las
vias verdes o las playas.

Cantabria es ¢l Camino, es en resumen, el
mensaje que se quiere transmitir a aquellos
que quieran encontrar el suyo.

[nfinitos Caminos promociona Cantabria

18

como un destino donde la diversidad de
contenidos se alia con el cada vez mayor ni-
mero de productos turisticos (turismo rural,
deportivo, campos de gnif,. museos y centros
de interpretacidn, estacion de esqui Alto
Campoo) v la calidad de los establecimientos
e instalaciones (Club de Calidad Cantabria
Infinita de Alojamientos y Restaurantes,

una amplia oferta hotelera o un destacado
niamero de establecimientos rurales, entre los
mejores valorados de Espania).

Cantabria combina pues todo lo que el viajero
puede y quiere encontrar. Una riqueza natural
que nos sobrecoge, espacios intrincados,
senderos que nos hacen sentirnos pioneros,
cordilleras y sierras agrestes, placidos campos,
pueblos de sabor antiguo... pero también

es una regidn urbana, con Santander, la ciudad
en la que parece desembocar toda Cantabria,



calma que da la tierra

una capital que no esta alejada de lo que ocurre
en el interior, que no parece distinta y que

al mismo tiempo es uno de los grund es faros
culturales de nuestro pais. Una ciudad con
200.000 habitantes, moderna y cosmopolita
que se asienta en una de las bahias mas her-
mosas del mundo.

Una ciudad ideal, turistica y con atractivo
ambiente estival y nocturno. Con un gran
nimero de playas, como las de El Sardinero,
La Magdalena o La Virgen del Mar, y cerca
del Parque de la Naturaleza de Cabdrceno y
rapida salida al interior gracias a sus modernas
infraestructuras.

Pero la Cantabria urbana no es s6lo Santander.
Entre las localidades costeras merece la pena
visitar San Vicente de la Barquera, Comillas,
Suances, Liencres, Pedrena, Ajo, Noja, Isla,
Santona, Laredo o Castro Urdiales. Pueblos

[ cantabria/

de tradicion marinera, pesquera, de un encanto
muy especial.

Y si seguimos enamorados del interior, ha}f
lugares que suponen citas ineludibles, como
Santillana del Mar; la comarca de Liébana y
su capital, Potes; Ucieda; Cabuémiga; Ruente,
Barcena mayor; Los Tojos; la comarca de
Campdo...

Un sinfin de posibilidades, de formas de
disfrutar de una tierra sorprendente y al fin
y al cabo... infinita.

Para mas informacidn
whanw. turismodecantabria.com
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Sl NACION AL

IN DEsA

Entrevista a

David
Bustamante

‘No hay dudas de que Cantabria

El cantante David Bustamante es uno
de los cantabros mds famosos tanto dentro
como fuera de su tierra, y que ademds
gusta de hablar de su tierra con pasion.
Por eso, en RS Rincon del Sibarita
hemos querido hablar con él para que nos
cuente mds acerca de su Cantabria y
de los productos cdntabros.

Es usted un artista que ejerce de 'cantabro’
y siempre ha llevado por delante el nombre
de San Vicente de la Barquera ;qué significa
para usted ser de donde es?

Ser de 5an Vicente y haber crecido en Canta-
bria lo supone todo para mi. He crecido

alli con su clima, con su gente y sus costum-
bres. Todo esto ha contribuido a forjar mi
caracter.

&Y como le inspira Cantabria a la hora de
interpretar sus canciones?

Del mismo modo que mi tierra ha contribuido
a forjarme tal y como soy, a la hora de inter-
pretar canciones ese caracter determina la
forma en la que hago.

;Qué cree que caracteriza a la gastronomia
de su tierra y cual cree que es su producto
mas emblematico?

La gastronomia de Cantabria esta basada
en productos de la tierra y el mar. Productos
frescos preparados de manera abundante y
muy sabrosa.
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es un lugar con encanto’

El producto mas emblematico sin lugar a dudas
es la anchoa. Sobre todo después de la cam-
pana que ha hecho E]‘}’El ex presidente de la
Comunidad, Miguel Angel Revilla, en los
ultimos afos

Si tuviera que elegir un rincdn de su tierra,
scon cudl se quedaria?

Me quedaria con la playa de 5an Vicente.

Es espectacular.

&Y con qué sabor?

Con el de la comida de mi madre. Todos los
inviernos celebramos el dia en que nos prepara
un cocido montanés.

Cuando viaja por Espana o por el mundo,
presentando sus canclones, ;jsuele llevar
algin producto o prepara algin plato tipico
de su tierra?

La verdad es que no suelo tener tiempo para
cocinar cuando estoy trabajando. Suelo comer
en restaurantes y es bueno probar lo tipico de
cada lugar.

4Es usted atrevido a la hora de cocinar?

iLe gusta andar entre fogones?

La verdad es que no se me da muy bien la
cocina. Me gusta mas y se me da mejor comer.
Usted que viaja por Espana y por el mundo,
4 Qué imagen cree que se tiene de los
productos cantabros y de Cantabria en
general?

Creo que los productos Cantabros tienen
buena imagen fuera v acerca de Cantabria no
hay dudas de que es un sitio con encanto.
Bonitos paisajes de montana, de costa.
Buena comida y buen ambiente, que mas se
puede pedir.

;De qué forma participa en la promocion
de los productos de su tierra tanto en
Espana como en &l mundo?

De manera altruista llevo afos hablando de
mi tierra alla donde voy. De hecho creo que
es de las cosas por las que se me conoce.

He hablado tanto de mi pueblo que es dificil
que alguien en Espana no haya oido hablar
de ¢l en alguna ocasion.
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Conservas Angelachu.
La anchoa artesanal

Conservas Angelachu s& dedica a la fabricacion
de conservas de pescado destacando principal-
mente la elaboracion de Filetes de Anchoa del
Cantabrico en aceite de oliva mediante un proceso
auténticamente artesanal gque consiste en que la
anchoa es sobada a mano.

Es decir, la piel s5e quita utiizando red vy sin pasar
en ningin momento por agua caliente. Debid

a esla forma de trabajar, Conservas Angelachu
ha recibido con mucho orgullo el Premio Aurum
2010 (mejor productor artesano suropeaao).

Para mas informacion

Poligono Industrial Las Marismas, Nave 45
39740 SANTOMNA - Cantabria

Tel.: +34 942 66 21 75 - Fax: +34 942 67 14 32
admin@conservasangelachu.es
www._conservasangelachu.es




Conservas Ana Maria, las anchoas

de Santona

Santofia s una localidad eminentemente marinera,
gue tiene en las anchoas y en & bonito, toda una
tradicion tanto pasquera como de industria con-
servera. Por este motivo es la mayor exportadora
de anchoas de Cantabria y de Espana. Y lugar
donde se fabrica bonitode alta calidad.

Buena parte de las empresas familiares del municipio
son de caracter famniliar, como es el caso de Con-
servas Ana Marnia, que abriera sus puertas en 1997,
dispuesta a continuar una tradicion que se remonta
al siglo XIx.

Centrada en un primer lugar en la elaboracion arte-
sanal de la anchoa, con un proceso de maduracién
de varios meses, tal y como marca la tradicion,
comercializa adernas de la misma,

Lomos de bonito del norte y sus ventrescas. Tambien
fabrica otras especialidades como pasteles de
pescados vy mariscos, como cabracho, centollo,
erzo y anchoa, elaborados siempre artesanalmente
con los mejores ingredientes.

Ademas de encontrar sus productos en la fabrica
y &n su tienda del pueblo, estos estan disponibles
aungue no en todos, si en los mejores estable-
cimientos de Espana.

Para mas informacion

Calle Baldomero Villegas, 19

39740 SANTONA - Cantabria

Fabrica, Tel.; 942 671 235 - Fax; 942 671 936
Tenda, Tel.: 942 660 618 - Fax: 942 660 618
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El Capricho,

el arte de hacer conservas

Cuando hablamos de las conservas El Capricho,
nos estamos refiriendo a un producto artesanal
de excepcion. Una firma que hace de la conserva
de la anchoa un verdadero arte y que encuentra
las claves de su calidad en factores elementales
y excepcionalés al mismo tiempo: produccion
limitada y manipulacién inmediata, larga duracion
en salazon (entre 1 y 2 anos).

Una vez hecho este proceso se exprimen y soban
para limpiarias, siendo escrupulosamente afeitadas.
Ademdés, junto a la anchoa, el bonito del norte

&5 otro de los sabores mas caracteristicos del
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antabrico. El Capricho lo envasa con el mismo
cuidado, garantizando una consenva traccional,
elevada a la mas alta cota de refinamiento y de
una calidad sobresaliante.

También se puede disfrutar de sus conservas
elaboradas con bonito fresco.

Para mas informacidn

Fol. Ind. Las Mansmas s/n
39740 SANTONA - Cantabria
Tel.: 942 671 600



Queseria Andara, el
queso picon cantabro

Queseria Andara elabora un gueso azul a base
de leche cruda de vaca, oveia y cabra de su propia
ganaderia. La empresa surge de una familia
onginaria de Tresviso, que es junto con Bejes, la
cuna del queso picon.

Todo el proceso de elaboracion de este queso,
desde la leche hasta el etiquetado de los quesos
es realizado por esta pequena empresa familiar,
glaborando queso todos los dias de cara a tener
la leche lo mas fresca posible.

Se pueden visitar las instalaciones para grupos
concertados, y entre sus premiso fue galardonado
con un diploma como finalista en el XIX Salon
Internacional del Club de Gourmets en Madrid.

Para mas informacidn

QUESERIA ANDARA

LON - CAMALEMNO - Tel.; 842 733 035
D. Origen: Picon Bejes - Tresviso
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La leche de cooperativas
cantabras

“Leche de Cantabria. Porque su leche procede
de explotaciones ganaderas ngurosamente
seleccionadas, ofrece al consumidor un producto
de maxima calidad, con un sabor inconfundible,
conservando intactas todas sus propiedades”

ALTAMIRA

Para mas informacion

B° San Antonio, s/n

Renado de Piélagos - 39470 CANTABRIA
Tel.: 902 32 00 32
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Tres Oscos.
La marca de leche

Los productos fabricados por Monteverde estan
amparados por marcas intimamente ligadas a la
cultura, la historia o la geografia de la zona.
Aunque por & momento todos los quesos estan
fabricados con keche de vaca al 100%, se presentan
tres formulaciones basicas, en 12 formatos distintos
y con 3 estilos de acabado (vacio, atmodsfera
controlada o corteza natural en 4 tonos diferentas)
tratando de cubrir al maximo las distintas prefe-
rencias del consumidor.

Asi, la marca “Tres Oscos” recoge a la linea tra-
dicional. Elaborada segun formulas artesanales
pero con sistamas de produccion tecnologicamente
avanzados e higiénicamente perfectos, se carac-
terizan por un elevado componente de materna

grasa.
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Fara mas informacidn

Fabrica: Ctra. de Lugo, km. 2

33730 GRAMNDAS DE SALIME - Asturias

Ted.: 98 562 75 00 - Fa: 98 562 71 14
Departamento Comercial: Poligono de Sivota
C/ Pefia Redonda, R-40

33192 LLANERA - Asturias

Tel.: 98 598 07 35 - Fax: 908 598 03 22

Queseria. Los Tiemblos

En San Pedro del Romeral, pleno corazén de los
valles pasiegos, la queseria Los Tiemblos produce
queso artesanal-tradicional con leche de vaca.
LIn queso sin conservantes ni colorantes.

No hay prensado del queso y este pasa rapida-
mente a la zona de curacion, donde permanace el
tiempo necesano hasta su consumo.

¥ siempre cumpliendo con la nomnativa del Consejo
Regulador de la Agricultura Ecoldgica de Cantabria.
El resultado es un queso semigraso, de excelente
textura, acido y muy fresco, con sabores claros
a natas y mantequillas.

LIna delicia de queso aplo para degustar en cual-
quier circunstancia.

Para mas informacion

B? la Sota

39686 SAN PEDRO DEL ROMERAL - Cantabria
Tel.: (+34) 609 407 745




La Artesana, el dulzor de lo natural

En un idilico rincon de Cantabria, junto a la localidad
de Ramales de la Victoria, en un entomo rural, se
encuentran las instalaciones de La Artesana.
Agui se prepara una deliciosa gama de mermeladas,
conservas y chocolates, repletas de ingredientes
y sabores naturales, sin aditivos ni consarvantes
artificiales.

La Artesana &5 algo mas que un negocio. Todo se
hace a mano; la preparacion, cocinado vy envasado,
La Unica concesion a la tecnologia es la pagina
Web donde te deleitaras sobre todo lo que rodea
a sus productos.

Estos aspectos carecen de valor real sin la atencidn
y satisfaccion de las necesidades de los clientes.

Su intencion es la de ser-vires durante mucho
tiernpo, manteniendo una larga relacion gue indicara
que los esfuerzos de La Artesana, han sido recom-
pensados.




[ cantabria

Hijo de Martin Sanchez,
vinos de siempre

Fundada en 1867, es la empresa familiar mas
antigua de Cantabria. Desde entonces se ha de-
dicado a la crianza de vinos blancos de la Nava,
que son vinos procedentes de la zona vitivinicola
de Rueda (Valladolid), que maduran y se crian en
mas de 160 barricas centenarias de roble ameri-
cano con una capacidad total de 80.000 litros.
En los establecimientos hosteleros de sus clientes
la empresa cuenta con mas de 500 barricas de
vino blanco, manzanilla de SanlGcar, vermut v
mistela.

Para mas informacidn

HWO DE MARTIN SANCHEZ, S.A.

Pol. Ind. Las Mavas, 11

39500 CABEZON DE LA SAL - Cantabria
Tel.: 842 700 055
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Confiteria Maximo
Gomez, con todo
el cuidado del mundo

Sea trata de una confiteria fue fundada por la familia
Goémez en 1850. Con mas de 150 afos de
tradicion, su obrador propio es uno de los mas
emblematicos de la ciudad.

Su obrador esta especializado en el hojalkdre,
Realizan suculentos pasteles y tartas que hacen
las delicias de cualquier paladar.

Todos sus productos estan realizados artesanal-
mente con mucho cuidado y esmero, para que
cada dulce resulte un manjar unico.

Pasteleria, confiteria, bolleria, sobaos y quesadas,
bombones, articulos de regalo y detalles para
bodas v bautizos.,

Para mas informacion

CONFITERIA MAXIMO GOMEZ

Paseo Pereda 07-08 - 32003 Santander
Tel.: 942 211 871
mgomezsantalucia@cascoviejosantander.es

1867

La empresa distribuye ademas

RIOJAS
Sierra Cantabria, Marqués de Grinn, Marqués de
Reinosa, Seforio de Somalo, Seforio de Ardura,
Vifia Pomal, Vifia Paceta, Ederra.

RIBERA DE DUERO

Legaris

CIGALES

Hiriart, Bodegas Farran

RUEDA

Monastaro de Palazuelos, Tempero.
SIDRA ASTURIANA

Cortina (Distribuidor exclusivo para Cantabria)
MANZANILLA

Delgado Zuleta

ORUJOS

Orujo de Potes El Travieso
ACEITES DE OLIVA

Los Omeya
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Restaurante el Canadio,
un clasico moderno

El Restaurante se encuentra en el centro de
Santander, en la plaza del Canadio, de la que toma
el nombra,

Se trata de un lugar muy frecuentado por persona-
idades del mundo del arte, la politica y l0s Negocios.
En su entrada dispone de una animada barra

en la que le recibiran con una gran varedad de
pINChos y raciones.

A continuacion, el comedor, recogido v acoge-
dor, en el que las luces ayudan, mas si cabe, a
disfrutar de la calidad de su comida.

Cumple este afo su 307 aniversanio, lo que lo con-
vierte en un clasico de la ciudad, con una cocina,
50 5i, actual y de producto, tratado con tecni-
cas actuales.

Teresa Monteoliva en sala y veterano cocinero
Paco Quirds, les atenderan fantasticamente.

Para mds infoermacidn
washw.restaurantecanadio.com

El Urogallo, tipico
montanés

El Urogallo, restaurantie de La Casona de Cosgaya,
esta en la localidad de Cosgaya, a los pies de los
majestuosos Picos de Europa. Cuenta con una
capacidad para 80 comensales y posee una
vinoteca con mas de 120 referencias de distintos
caldos nacionales y extranjeros. El restaurante
recoge distintas recetas tipicas de la comarca
como &l cocido lebaniego v las cames rojas, &
cocido montaniés y el cordero guisado.

Pero si de verdad queremos deleitarmos debemos
probar los platos de caza y sus amoces. [odos los
postres son caseros. Después de la comida se
puede disfrutar de una copa en su terraza disfru-
tando de las vistas de los Picos con nuestra tertulia
favorita. En verano se puede comer o cenar en

la terraza.

Informacidn y reservas

LA CASONA DE COSGAYA,

Tel: 042733077 -Fa: 942 7331 3
recepcion@casonadecosgaya.com
WWAW.CASONadecosgaya.com




Multiaventura
San Vicente

En pleno Parque de Oyambre, Multiaventura
San Vicente te ofrece la oportunidad de trasladarte
a un lugar tranquilo y apacible lejos del ruido, lleno
de emocion, adrenaling v diversidn.

jAtrévete a vivir la aventural Desciende hermosas
cascadas, recoma las entranas de |a tierra, es-
cala impresionantes paredes, pasea en canoa y
mucho mas. Siempre acompanados, controla-
dos y supervisados por guias expertos.

Cluadate prendado de este marco incomparable
encuadrado en los Picos de Europa vy la Reserva
del Saja. Déjanos participar en tu recuerdo
inohidable.

Para mas informacién
MULTIAVENTURA SAN VICENTE

Tels.: 666 396 564 - 636 794 041
msanvicente@multiaventurasanvicenta.com
waww. multiaventurasanvicentea.com
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Hotel Montedobra,
actual y confortable

Se trata de un modemo hotel de reciente construc-
Ci0n, situado a 3 minutos del centro de Tomelavega
y a7 km. de las playas, que cautivara al cliente
por su asombroso diseno y trato familiar.

Sus 15 habitaciones estan pensadas para satisfacer
al chente mas exigente. Perfectamente insonori-
zadas ofrecen al viajero |la posibiidad de descansar
en un ambiente confortable y acogedor, decora-
das en colores diferentes, todas ellas disfrutan de
vistas al exterior asi como bafo completo con
hidromasaje v aire acondicionado.

Con el principal objetivo de conseguir que olvide
que se encuentra en un hotel, en Hotel Montedobra
trabajan para ofrecerie el mejor senicio y el trato
mas familiar posible.

Informacion y reservas
Paseo Fermandez Vallgjo, 21
8300 TANOS - Tomrelavega - Cantabria

Ted.: 942 88 17 37 - Fax: 942 80 27 88
Info@hotelmontedobra.com
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El Bosque de la Anjana, una casona

confortable

El Bosque de La Anjana, 85 una casona de piedra,
que en 1882 se erigid como Cuadra-Pajar, sobre
cuya base ha cobrado vida en el Siglo XX, un
Hatel que en su exterior respeta la configuracion
arquitectonica de la zona y en su interior cuenta
con unas instalaciones de disefio actual y un mo-
biliario especial expresamente disenado para &l
confart, creando un ambiente calido y personal.,
Dispone de una planta baja con recepcion, cocing,
salon de cafeteria y salon de desayunos.

En la primera planta se ubican las 5 habitaciones
dobles y en la segunda las dos habitaciones
aspeciales.

En su cafeteria se pueden degustar mas de 60
marcas de cerveza diferentes y una seleccion de
exoticos carpaccios (reno, kobe, camello, cebra,
gacela, antilope, bisonte, antilope, angus y buey
del Valle del Esla).

Informacion y reservas

Barrio de la Fuente s/n

39511 SELORES - Cabuémiga - Cantabria
Tel.: 942 7061 61 - Fax: 942 7063 70
Mdvil: 636 94 58 93
www.elbosquedelaanjana.es
info@elbosquedalaanjana.es
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Joyeria Presmanes.

Audemars Piquet
Bawme & Mencier
Bell & Ross

Cuervo y Sobrinos
Frank Muller

Una joya historica de Santander

Joyeria Presmanes se funda en 1834, por lo que
&5 una de las mas antiguas de Espana y posible-
mente de Europa, con la particularidad de haberse
sucedido siempre en la gerencia miembros de

a misma familia. Santander s en 1834 una ciudad
modesta y pequena, heredera de un antiguo burdo
de pescadores. En ese afo Don Valentin Guerra
se establece con un comercio de joyeria y plate-
ria en el nimero 18 de la calle San Francisco.
Sucesor de don Valentin fue su yemo don Joaquin
Presmanes, testigo y protagonista del crecimiento
de la ciudad, de la que fue alcalde en el primer
ano del siglo XX. Tras su fallecimiento, en 1206 es
su hijo don José Maria Presmanes quien se
hace cargo de la gerencia, sorteando tiempas muy
dificiles y haciendo un gran esfuerzo para resur-
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gir de las cenizas. A continuacion, Santiago
Bannatyne Presmanes v Gonzalo Garcia Rumayor,
sobrinos de don José Maria Presmanes se hicienon
responsables de la continuidad de la empresa
desde su fallecimiento en el afo 1965.

En la actualidad regenta la empresa Juan Pablo
Bannatyne Camino hijo de don Santlago
Bannatyne Presmanes y colaborador hasta su
fallecimiento en el ano 1992,

Para mas informacion

Avenida Cahvo Sotelo, 14

39002 SANTANDER - Cantabria - Espania
Tel.: +34 942 211 049 - Fax: +34 942 360 254
consultas@joyerapresmanas.com

WIWW. JOVeriapnesimanes. com



Circuito
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.G SANT CUGAT ",

MODALIDAD:
Stableford Individual

PUNTUAN:
Las 8 mejores (21 etas

Los campeonzatos
de Andorra y Lagrafio
tendran una bonificacion
de d puntos extra

GRAN FINAL DUBAI
29y 30 de Octubre GOLF SERRES DE PALS

Los 4 primeros clasificados de cada categoria, jugaran los dos dias en la modalidad
Medal Play restandose a la suma de los golpes abtenidos en los 2 dias una
bonificacidn inversa al puesto ocupadode 4, 3, 2 v 1 punto,

El ganador de la gran final tendrd come premio el CRUCERD en DUBAI del 4 &l 11
de Diciembre (2 personas),

El resto de los jugadores que participen, recibirdn los 105 v 2o0s clasificados de cada
categoria en la suma de los 2 dias del campeonato, un trofeo mas [a TARIETA 0ROy
BROMCE respectivamente de AYMERICH GOLE

Formula de juego:

18 hoyos bajo la modalidad Stableford Individual con handicap,
¥ por equipos excepto la gran final que se jugara Medal Play.

Categorias:

Handicap Inferfor (0a 11,4)

Handicap Medio Inferior (11,5 a 15,4)

Handicap Medio Superior (15,5 a 21,4) \
Handicap Superior (21,5 a 36)

INFORMACION E INSCRIPCIONES: 937 937 929 - 669 479 028 - golf@sotapar.com S
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Madrid, lo tienes

s la ciudad que todo el mundo

conoce, pero a la que hay que

ir. Madrid estd en boca de todo
el mundo. Capital, el centro, el lugar
donde parece que ocurra todo, pero
que gana en la distancia corta. Si
estamos fuera de Madrid, sabemos que
existe un lugar en el que se estin
cociendo cosas y que todo et mundu




que ver

Y tiene mads. Tiene algo que es sencillo

y de siempre. Tiene todavia el sabor

de una ciudad en la que pervive cierto
sabor auténtico. Se vive todavia en

a calle, en los barrios, se conoce a la

gente, se pasea y se camina por

rincones que tienen un sabor especial,
castizo, madrilefio. Una ciudad en la

que lo mds moderno convive con lo

mas arraigado. Una ciudad en la que

los madrilefios pueden ser de cualquier
parte. Una ciudad que se transforma
denodadamente para no perder nunca

su propio sello. Aquel que se acerca a
Madrid podra disfrutar de lo mds

lujoso y lo mds popular. De lo que ha

sido y de lo que vendra. De la pasién

por seguir siendo el centro de todo, i
pero también de la capacidad de acoger

y valorar lo que llega de fuera
_Unauudad que ha}r que very aﬁ

Campera Salmantina

Campera Salmantina &5 una paquefa emprésa
de artesanos especializada en |la fabricacion de
todo tipo de botas para el toreo, la caza y la hipica,
en cualquiera de sus modalidades. También se

realizan todo tipo de complementos relacionados
con estas actividades, como alforjas, fundas para
escopeta, zahones, esportones 0 fundones para
&l toreo. La fabricacion puede ser en sere o a
medida, de forma completamente personalizada.
Sus productos de calidad siempre se adaptan a
las necesidades de los clientes.

Para mas informacion

C/ Ferraz 79

Tel.: 915 436 168 - Tel. / fax: 915 306 474
www.camperasalmantina.es
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La mejor cocina castellana, con una experiencia

Casa Pedro, el autentico sabor castizo

Pocas veces tenemos la suerte de poder acudir
a un establecimiento que ha visto pasar, ya no los
anos, o las décadas, si no los siglos. Es el caso
de Casa Pedro, un lugar que, siempre bajo el
mando de una misma familia ha visto como su
nombre se asocia con la cocina castiza y autén-
tica de Madrid. ¥ es que hay que remontarse a
1702 nada menos, pare encontrar ka fundacion de
esta casa como Casa de la Pascuala, al ser el
nombre de la esposa de Pedro Guinales, primer
miembro de la familia que durante todos estos
afos ha estado al frente del local. Era entonces
una fonda y casa de comidas para ameros, gana-
deros vy todos aquellos que salian de Madrid
camino de Francia.
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Es en 1796 cuando su nieto Pedro, comienza a
vender v elaborar su propio vino de Garnacha en
la entonces reputada casa de postas La Pascuala.
Un nuevo cambio de nombre tendra lugar en 1825,
cuando su descendiente Juan Guifales Soriano se
hace cargo del establecimiento y lo renombra como
Casa de la Silvestra. En aquellos afos es una
parada de postas famosa tanto por la venta de
vinos elaborados en los vifedos de la familia, como
sus asados de cordero, cochinillo y la caza de la
zona. Al mismo tiempo, empieza a ser frecuentado
por personajes famosos de tanto renombre como
el joven rey Don Alfonso Xl

En 1940, con Pedro Guifiales Lopez, la casa toma
su nombre actual, Casa Pedro, y se consolida



fuera de toda duda

de Madrid

Gomo restaurante espacializads en cocina caste-
lana. Conejos, asados de cordero y cochinillo y
sus chuletas de cordero lechal, deleitan a todo
tipo de publico, desde familias a parejas, artistas
y celebridades del momento que han dejado su
firma en las paredes del restaurantea.

Desde Su Majestad el Rey Don Juan Carlos |, a
artistas como Alain Dedon, Anthony Quinn, Luis
Bufiuel, Sofia Loren, Sara Montiel, Antonio Molina,
Rocio Durcal o Raphael... toreros, empresarios
y periodistas han dejado constancia de la calidad
de su cocina. El aitimo Pedro de la saga, Pedro
Guinales del Valle, se esfuerzan a diario para
mantener el valor de la cocina castellana, la calidad
de la materia prima y el senvicio de Casa Pedro.

/madrid/

Un esfuerzo reconocido por parte del Ayuntamiento
de Madrid al otorgar una placa conmemorativa.
La centenana pasion por 10s vings ha llevado
ademas a restaurar la bodega de la farnilia, Bodega
Pedro. Un bello edificio de arquitectura nistica y
singular en Madrid, auténtico templo para los
amantes del vino en el que se puede disfrutar de
grandisimos vinos y de la misma cocina gue en
Casa Pedro.

Informacion y reservas

Muestra Sra. de Vaherde, 119

(Pueblo de Fuencarral) - 28034 MADRID
Tel.: 917 340 201 7/ 913 584 (B9
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La Casa del Abuelo

La Casa del Abuelo es una de las tabernas mas
auténticas y emblematicas de Madrnid. Se trata de
un negocio familiar y centenario. Un concepto
diferente de restauracion, basado en |a tradicion,
heredada durante cuatro generaciones, mantenien-
do imvariable su esencia y regentado por personas
de la misma familia, con una dedicacion, carnifo,
esmero y esfuerzo encomiables.

El primer establacimiento da La Casa del Abuelo
fue fundado en calle Victoria 12, en el afo 1906.
Desde entonces hasta ahora, han respetado y
mantenido la autenticidad del negaocio, tanto en &l
producto ofrecido como en la decoracion y estruc-
tura del local, austera, sencilla y decoradas con
motivos del Madrid antiguo.

De esta manera, La Casa del Abuelo ha sido
incluida en numerosas guias gastrondmicas v turis-
ticas de varios paises europegs, amerncanos y
asiaticos. .. siendo los turistas un importante grupo
de clientes asiduos de sus establecimientos.
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Tambien destacan los muchos famosos, politicos
y deportistas que han disfrutado de largas horas
en la taberna, llegando a convertirse en clientes
habituales.

¥ sobre todo es el lugar donde miles de madrikefios,
durante generaciones, han aprendido la cultura
de la tapa, gozando del sabor de las mejores
gambas, a la plancha o al gjillo, siempre frescas
y &n su punto, o &l famoso vino dulce El Abuelo.
Fara todo tipo de publicos, con precios populares.
La Casa del Abuelo pertenece a la Asociacion
de Restaurantes Centenarios y posee el distintivo
‘Madrid Excelente’

Informacion y reservas

Tel.: 902 02 73 34

C/ Victoria 12 - 28012 MADRID

2 Goya 57 - 28001 MADRID

C/ Nufiez de Arce 5 - 28012 MADRID



-

%
®
a
0
o
i
o
=
=
D
<
)
Q
2
i
Ll
i |
o
-
o
LL
2.
0

Anis que procede al 100% de la destilacion en alambigues del grano de anis verde o matalahiga. Producto
acogido a la Denominacion Geografica Chinchon, se elabora siguiendo el método tradicional de destilacion de
Chinchén v empleando exclusivamente ingredientes naturales, obteniendo un producto de muy alta calidad.

Degustacién Olor y sabor Empios, intensos y francos a anis destilado. Dulce y célido al paladar. 35% Vol
Para més informacion www.gonzalezbyass.com - www. cocinaconchinchon.es
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El Rincon Asturiano

Unico con carne de produccion propia

Les presentamos un restaurante, ubicado muy
cerca de la madrilenia estacion de Atocha, en el
que disfrutar de la auténtica cocina asturiana, con
productos traidos desde Asturias, como las fabes,
las verdinas, la matanza, kos pescados (traidos
directamente del puerto de Luarca).

La diferencia en su cocina se nota en que son
tnicos en lo que a ‘came de produccion propia’
se refiera. Crian termeras, chotos, vacas y buayes,
para levar, directamente del campo a la mesa la
mejor carne, al alimentarse el ganado dnicamenta
con productos naturales de 1° calidad.
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Todo ello puede dequstarse en sus salones,
cuya decoracion responde al gusto ristico con
detalles asturianos en uno de ellos, v & otro
con aire taurino.,

Se celebran todo tipo de eventos, adaptandose
a las sugerencias de los clientes.

Informacion y reservas
Delicias 26 - MADRID

Tel.: 91 530 89 68

wisaw elnnconastunano.com
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Le ayudamos a cuidar sus vinos

la Smnme]j ere

Vinotecas y Cavas de conservacion de Vinos

El vino forma parte de su estilo de vida; es algo que usted sabe apreciar y le encanta compartir sus
hallazgos. La Sommeliere, especiahista en bodegas chimatizadas profesionales, le permite disfrutar al
maximo de este placer. Al dejar envejecer sus vinos en unas condiciones optimas v sirviéndolos a la
temperatura idonea, usted tendra la certeza de poder disfrutar de todas sus cualidades, aromas y de un
sabor auténtico. La Sommeliére equipa restaurantes y hoteles de gran renombre

Hoy, este savolr-faire umco esta a su disposicion

Comprelas con total seguridad y comodidad en:

www.vinoteca.es
o llamando al 91 126 08 12

Entrega en 24/48 horas (Peninsula)
Garantia 24 meses y servicio oficial en
toda Esparia




Hotel Wellington, simplemente

inmejorable

El Hotel Wellington se ubica junto al Parque del
Retiro en el Barro de Salamanca, el area mas
prestigiosa de Madrid, conocida por sus selectas
boutiques y galerias de arte. La cercania al Museo
del Prado, Centro de Arte Reina Sofia, y Museo
Thyssen-Bormemisza, define su inmejorable
situacion.

255 habitaciones de estilo clasico, elegante y
ambiente acogedor adaptadas a las ultimas
tendencias en decoracion y tecnologia. Ramaén
Gomez de la Sema ubicd su magico toredn donde
hoy se sitia la Suite Presidencial desde donde
podra tener las mejores vistas de la ciudad.

En su Restaurante Kabuki Wellington, se ofrece
&l mejor sushi de Madrid. ¥ en el Restaurante
Goizeko Wellington, resultado de la union del chef
David Marcano, con la inquietud gastrondmica
de Jesus Santos, alta cocina vasca de vanguardia
y temporada. Disponen de Salones para todo
tipo de eventos.
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De la mano del Chef, Javier Librerg, y la gran calidad
de su senvicio, hacen de sus banquetes de bodas,
almuerzos, cenas privadas y de emprasa, un mo-
mento inohidable.

Caroli Wellington Health Club, &3 el espacio donde
sentimos a gusto con nosotros mismos. Con la
legada del buen tiempo, la Terraza del Wellington
y la Terrara de la cafeteria La Llave de Oro ubicada
en la calle Velazquez, son dos apuestas seguras.

W
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Informacion y reservas

HOTEL WELLINGTON, S.L.

C/f Velazquez 8 - 28001 MADRID - Spain
Tel.: +34 915 754 400
welington@hotel-wellington.com
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Bocado Original,

no te quedes sin probarlo

(Porqué no? Si pudiéramos tener a nuestro alcance
los mejores productos, algunos exdticos, otros
artesanos, pero todos ellos imesistibles para el
mejor gourmet, seria dificil resistirse.

Bocado Original es el proyecto de un grupo de
gente joven que busca ofrecer una seleccion

de productos gourmet exclusivos, de una calidad
axcepcional, pero con precios asequibies a
todos kos bolsilos.

L Pero qué podemos encontrar? Productos de todo
tipo que sdlo podemos encontrar en tiendas
gourmet. Desde vinos y cervezas, a unas aceitunas
que sorprénden por su tamano desbordants, a
magdalenas de sabor inconfundiblemente casero,
a los chocolates mas sorprendentes, pasando
por un amplisimo surtido de cames exdticas que
dejaran a nuestro paladar sorprendido v con
ganas de mas.

Todos ellos son productos que Bocado Original
trae a su tienda de la calle Andrés Mellado 33 en
Madrid desde todos los puntos de Espana siguiendo
una blsqueda minuciosa en la que tan sdlo ko
mas delicioso tiene cabida, pero que usted también
puade disfrutar a través de su Tienda Online y de
su recientermente creado Servicio de Catering.

Para més informacidn
BOCADO ORIGINAL
Calle Andrés Mellado, 33
28015 MADRID

Tel.: 915 501 818
info@bocadooriginal.es
www.bocadooriginal.es
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Horno de San Onofre, sabor

en expansion

En 1972 abria sus puertas el primer Horno San
Onofre, en la madrilena calle del mismo nombre.
Desde entonces, este negocio familiar, no ha dejado
de crecer. A las tiendas de Homo La Santiaguesa
y La Tahona, ofreciendo una amplia gama de
panes, como también lo hace su homo de a calle
Hemani, le sumamos que en el Mercado de San
Miguel cuentan con tres puestos en los que ofrecen
los mas deliciosos chocolates, helados y turmones
artesanos, asi como una Carameleria artesana.

¥ también en el Mercado de Chamberi, Una
expansion que les ha llievado a abrir un local inchuso
en Nagasaki (Japon).

Y también cuentan con un senicio de catering de
calidad para todo tipo de eventos y emprasas v
su restauranta XA, comida mediterranea y postres
sanonofrefios. Todo ello con productos de primera
calidad, buen servicio v acabado.

Para mas informacion
W, hisonofre.com
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60 arios de Exper:-:encm al servzcm del clzente

Confiteria La Oriental.
Artesania pastelera en Madrid

C:on la cuarta generacidn familiar al frente, La
Orlental es una pasteleria 100% artesana, que
edabora todos los productos que ofrece. El cliente
puede ver videos en la misma tienda en los que
se puede apreciar el proceso de elaboracion

de sus especialidades.

Resalta su gran nomero de pastas, con hasta

50 variedades, vy su gran surtido de bombones a
granel,

¥ por Navidad, citar sus mas de 15 clases de
turrones con © sin azucar, mazapanes, guirlache,
pasteltos de giona, polvorones. .. todos ellos aptos
para celiacos. Junto a ellos no podemos olvidar
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SUS roscones, s mas genwinos, con todos los
rellenos posibles.

Su Oltima novedad es el servicio de catering arte-
sano, para poder disfrutar de sus productos donde
usted guste.

Tambien preparan tartas para celiacos, asi como
alérgicos al huevo vy productos lacteos.

Horario: 9.00 a 22.00 todos fos dias de la semana.

Para mas informacion
G/ Ferraz 47 - 28008 MADRID
Tel.: 915 58 70 45
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Perfumeria Alvarez Gémez.
Un clasico que se renueva

Considerada una de las perfumerias mas pres-
tigiosas de Madrid, en pleno barrio de Salamanca,
abrib sus puertas en 1951 v desde entonces,
personal cualificado y experto en belleza atiende
a un publico local v foraneo que demanda articulos
de perfumeria y complementos de gran calidad.
Junto a una extensa representacion de marcas de
alta perfurmeria y cosmética, la firma Alvarez Gomez
ofrece toda su gama de productos bajo la marca
propia, que actualmente abarca varias lineas diri-
gidas a todos los miembros de la familia.

Su imagen mas reconocida es el frasco del Agua
de Colonia Concentrada, que proximamente
cumplira 100 afios y que es un icono en forma,
colores y aroma para muchos espafoles.

A parte de esta, que presenta novedadas, como

la Crema de Manos y Cofre Jabones, desde 2005
la firrma inicid un proceso de desarrollo v expansion
de su catalogo presentando nuevos productos
para &l gran publico.

Productos Alvarez Gomez
1. Linea fragancias Edt Agua Fresca de Flores.
2. Linea Soliflores - Edt
W y
3. Linea Agua de colonia para Nifos.
4. Linea Alvarez Gomez Balneario.

Para mas informacidn
G Serrang 14 - MADRID
wiww. alvarezgomez.com
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En el vino, la verdad

n el vino encontramos muchas veces la

respuesta a muchas de nuestras inquietudes.

No se alarmen, no estamos promoviendo
la melopea como suero de la verdad. Si que les
proponemos que vuelvan al vino como acompanan-
te en el que poder confiar a la hora de reunirnos
con nuestros amigos alrededor de una mesa, o
disfrutando en solitario de una placida tarde mientras
vemos como el sol va retirandose a sus aposentos.
Queremos que el vino vuelva con nosotros.

|:_ELII'_‘ s il‘l'i:li]]'F'li]Tl'_‘ L{I'_‘ nuevo a nuestras mesas, a

nuestras conversaciones, que volvamos a confiar
en €l como elemento insustituible de nuestra dieta.
(Jue no sea necesario :ldquirir un conocimiento
especial, erudito o inalcanzable para disfrutar de su
compania.

El ving, el resultado del trabajo que con esfuerzo
y sobre todo mucha pasion llevan a cabo los bode-
gueros de nuestro pais, quiere volver a ser el amigo
que se siente con nosotros a la mesa. Sencilla-
mente, sin mas prete

se mejora y se revitaliza. Un momento ideal para
volver a encontrarnos con el vino, invitarlo a la
mesa, y disfrutar con él, de nuevo, de todo aquello
que nos ha llevado a él desde siempre. El placer
de gozar, de saborear, de realzar y de aportarnos
un momento para nosotros. Con el vino, la verdad.

Fobe cedda por Bodegas y Viferos Verum
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Marqueés de
Alella

Bodega

Marqués de Alella
Teléfono

93 395 08 11

Web
WWW. marquesdealella.com

D.0O.
Alella

Variedades
100% Pansa Blanca

Elaboracidon

Las ditimas uvas en recolectarse
conforman la base de este vino
vendimiado manualmentes en su
mayor grado de madurez. Embo-
tellado después del autoclarifi-
cado durante &l reposo del
inviermo. Antes del etiquetado,
el vino ya embotelado es afinado
en la tranquilidad de su cava.

Grado Alcohdlico

12% wvol.

Nota de cata

A la vista, aparece COmMo un vino
graso con reflejos verdosos
caracteristicos. En la nariz expilo-
ta toda la personalidad de la
pansa blanca afrutada v untuo-
sa. En boca @s un vino con
volumen, largo y muy peculiar,
dejando este leve regusto de
dulzura de la uva.
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Bahia de Dénia
Bodega

Bodegas Xalo

Web

Variedad
Moscatel de Alejandria

Precio

4,65€

Nota de cata
LIn vino delicado, muy aroma-
tico, fresco y equilibrado.

A la vista es limpio vy transpa-
rente, muy brillante, de color
amanlio pajizo palido con ribetes
ligeramente verdosos.

En nariz es de una intensidad
aromatica muy alta. Un vino
elegante, floral y muy afrutado.
En boca es goloso, de largo
recormido, agradable, con un
ligero punto de dulzor en la
punta de la lengua.

Es ideal para acompanar todo
tipo de arroces, pescacdos y
Mmanscos.

Aia 08

Bodega

Vinyes i Bodegues Miquel Oliver
Teléfono

971 56 11 17

Web

wiww. miqueloliver.com

D.O.
Denominacion de Origen del
Pla i Lievant de Mallorca

Variedades

Conservacidn
Bien conservado se mantendra
en los proximos 4-6 afos

Mota de cata

Ceraza muy intenso. Aroma
potente, especiado v complejo
con notas tostadas de las
maderas finas y fruta de gran
expresion varietal y mineral,
tonos terrosos y frutos negros
muy orginales.

Boca camosa, amplio, muy
sabroso y con gran expresion,
taninos maduros y de gran
persistencia dando un conjunto
complejo y original.




Kios 2005

Bodega

Bodegas Tikalo
Teléfono

91 661 3543

Web
www.bodegastikalo.com

D.0O. /Tipo
D. Q. Vino de la Tierra de Castilla

Variedades

100% Tempranillo

Grado de Alcohol

14%

Crianza

10 meses en barrica de roble
francés y americano
Produccion

190.000 botellas

Precio aproximado
10,40 €

Malkoa
Senorio de Astobiza
2010

Bodega

Okendo Txakolifa, S.L.
Teléfono

845 B98 516

Web

waww, senoricdeastobiza.com
D.O. :
Txakoll de Alava_
Variedades
Hondarrabi Zuri 100%

Crianza
Maduracion en depdsito de 4
Meses Con removido en sus ias.

Produccléon anual

4000 botelas.

Mota de cata

Limpso y brllante. Color amarillo
paja con tonos verdes.
Aromas varietales muy intensos
y singulares, domnando las
notas de frutas blancas (pera
y manzana), frutos citricos
(pomelo), tropicales (pifia) y de
hueso (melocoton). Fresco en
boca, untuoso, equilibrado, final
aromatico muy largo y persis-
tente, con elegantes notas
ligeramente amargas de caracter
varietal y minerales procedentes
del terreno de cultivo.

/bodegas [ catas/

Lerma
Seleccion 2008

Bodega

La Colegiada
Teléfono
847 177 0G0

Web
www, tintolerma.com

D.O.
Arfanza

Variedades

100% Tempranillo
Grado Alcohdlico
14% Vol

Mota de cata

En nariz presenta toques de
fruta roja madura, con toques
muy expresivos aportados por
el roble, apareciendo aromas
de torrefactos y recuerdos de
cafe.

En boca, entrada suave y per-
sistente, sin gustos agresivos
dando mucha amplitud. Al final,
frutas maduras (grosellas) que
astimulan los sentidos.
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Alba Rosa

Bodega

Adega Martinez Serantes
Telélefono

986 7180 74

Fax
086 71 80 87

Web
www.bodegasmartinezserantes.com

D.0.

Rias Baixas

Variedad

Albarifio 100%
Temperatura de servicio
10-12°

Mota de cata

Amarillo pajizo con irisaciones verdosas,
Intenso aroma. Flores blancas, citricos con
fondo melocotan.

De buen paso y gran equilibrio, es un vino largo
y graso de franco retronasal y grato recuerdo.

Consejos de conservacion

Mantener la botella de forma vertical al abrigo
de la luz v sin someterio a cambios bruscos
de temperatura ni olores intensos.
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Ecologico

Bodega

Corisca

Grado de Alcohol
12%

D.O.
Rias Baixas

Color amarillo pajizo con ribetes verdosos, limpio
y brillante.

Olfativa

Destaca la franqueza v limpieza aromatica con
ricos matices de heno y fruta blanca, recuerdos
de uva madura y fondo mineral

Gusto

Destaca por su frescura, equilibrado v lleno de
fruta donde vuelven los recuerdos de manzanas
y uvas, final largo y fresco.

Para mds informacién

Asuncion 5 - 6470 ENTIENZA,

Salceda de Caselas - Pontevedra - Espafia
Tel./Fax : 986 493 028 - Mdvil: 815 430 296
info@bodegascorisca.com
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Bodegas Avanthia,

el
redescubrimiento
del Godello

Una bodega que es un proyecto
de Jorge Orddnez v de Bode-
gas Godeval, redescubndores
de la varedad Godello en los
anos 70.

Situada cerca de la localidad
de El Barco de Valdeomas, en
la provincia de Orense.
Avanthia Godello 2009
Avanthia Mencia 2009
Avanthia Curvee Mosteiro 2009
Avanthia Rosado 2010

-
|l La Cana

La Car

Bodegas La Cana,
el placer de un
buen vino

Esta bodega es un proyecto
de Jorge Ordéfiez vy sus aso-
ciados. Situada en la parte mas
al norte de la zona D.O. Rias
Baixas, en & Valle de Salnes,
en el extremo sur de Galicia,
carca del oceano Atlantico.

Su vino, La Cana 2010.

/bodegas/
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Bodegas Ju?
ﬂrdnnez el dulce
sabor malaguenn

La familia Ordéfez junto a la
familia Kracher de Austria, han
revolucionado &l mundo de

la moscatel con sus naturalmen-
te dulces elaborados en la
Axarquia Malaguefa. Sus vinos
estan reconocidos intermaciona-
Imente entre los mejoras dulces.

Para mas informacion:

Tel.: 952 504 706 - office@jorge-ordonez.es
Pagina Web y Tienda Online: www.jorge.ordonez.es

Fondlllon Solera 1948 de Primitivo Quiles

Gran Medalla de Oro en Berlin
(Berliner Wein Trophy)
Febrero 2011

Para méds informacion
BODEGAS PRIMITIVO QUILES
Tel.: 965 470 099
info@primitvoquiles.com
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Oro de Castilla, un clasico en
continua renovacion

Oro de Castilla se ha confirmado en los Oltimos
anos como la mas sdlida referencia de Rueda,
combinando un estilo personal, claro y elegante
con los maximos niveles de expresion frutal v
frescor.

Elaborado a partir de las mas de 100 ha de vifledo
de la propiedad, cultivado en parcelas pedrego-
sas seleccionadas por su bajo rendimiento, se
elabora en una bodega que combina las mas
novedosas técnicas de vinificacion con la inves-
tigacion puntera v el respeto a la tradicidn.
Ademas, la entrega de quienes lo hacen, convierte
Oro de Castilla en la perfecta compania para
aquelos que saben disfrutar de la vida con elegancia
y alegria.
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Sabias que... jla bodega original de Oro de
Castilla tiene 192 escalones y esta a 16 metros
de profundidad?

Para mids informacian

C/ Zarcillo s/n,

47490 RUEDA - Valladold - Espana
Tel.: + 34 OB3 868 904

Fae: + 34 QB3 858 905
info@orodecastiia.com

wheaw. orodecastilla.com



Un Priorat Joveny
Femenimo

Meritxell nos ofrece un Priorat distinto de
garnatxa, samso, CS y Syrah.

Una propuesta para disfrutar de un Priorat
sorprendente.

El sueno de una viticultora gue se va
transformando en realidad.

WWW. N 1ta. cat

Priorat

Priorat
DENOMINACION ORIGEN CALIFICADA
MERITXELL PALLEJA, SLU

C/ Masets 11 - 43737 GRATALLOPS
info@nita.cat
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Pazo de Barrantes celebra su veinte
de su nueva imagen

Pazo de Barrantes
El ongen de Pazo de Barrantes surge en 1511,

y su historia desde entonces esta ligada a la de la f
Familia Creixell, propigtaria asimismo de la embile-

matica Bodega Marqués de Murrieta. |
Pazo de Barrantes goza de una privilegiada loca- ;,
lizacion en la provincia gallega de Pontevedra, Yie
concretamente en el Valle del Salnés (D.O. Rias r
Baixas). La Bodega fue fundada en 1291 momento ‘JJ

en el que se decidid equipar a la misma con las —

mas avanzadas tecnologias para elaborar un vino
albarifio con sello familiar de la mas alta calidad.

El vino Albarifio Pazo de Barrantes ha sido pre-
miado por la critica nacional e internacional y ha

sido proclamado como & maximo axponante de
los vinos albarifos que mejoran con &l tiempo en
botella, por ello la cabeza visible de esta bodega,

D. V. Dalmau Cebrian -Sagamiga, Conde de Creixel, 3
se muestra satisfecho de la trayectoria intachable ,|

de este vino Albarifio “que hace alarde de sus
atributos gallegos por su fragancia y frescura”. -t
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Pazo Barrantes Albarifio 2010:
Vino de caracter monowvarietal
100 % Albarifio que destaca

plejidad a este vino donde
predominan su frescura y expre-
sidn varietal. Su untuosidad le
proporciona amplitud y
acompana & recorrido hacia un
final largo y persistente.

B PAL
4 BARRAS

Para mas informacién visitas
Visitas Bodega Pazo de Barrantes
El periodo de visitas a la bodega transcurre durante
&l horario laboral de Lunes a Jueves (11:00h a
14:00h - 16:00 a 18:00h) / Viemes (11:00 a 14:00).
Para lograr una atencion mas personalizada se
adriten solamente grupos reducidos de visitas.
Para solicitar mas informacion sobre disponibiidad
de horarios se recomienda contactar a Elena Cores:
FINCA PAZD DE BARRANTES

J6636 RIBADUMIA, - Pontevedra

Tel.: (+34) 986 71 82 11
administracion@pazodebarrantes.com
wWiW. pazodebanmantes.com
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Finca Can
L
Feixes.
L
La calidad es
L &
el limite
La Finca Can Feixes s& La explotacion se mantiene en un estricto regimen
encuentra en la parte mas farmiliar, responsabilizado en un uso productivo
septentrional del Penedés, de la terra compatible con las funciones ecologicas
an las tierras altas de Madio- del entorno, considerandolo un elemento inte-
na y Cabrera, a 400 mits. grante del producto de calidad.
de altitud. En esta zona, las Esta fisonomia de empresa refleja el espintu del
frias noches durante la *Chateau tradicional®, conscientes que una cuidada
maduracion conllevan un elaboracion es necesaria para mantener una gran
mayor contraste térmico calidad aunque limite &l crecimiento comercial.

que favorece el desarrollo
L CGUET cualitativo de la uva, Las
. e condiciones del suelo y la Para mas informacion
imitada produccion, permi- 08718 CABRERA D'ANOIA
ten la obtencién de uva de Tel.: 13:1 L2 L T‘I!_i 227 - Fax: +34 937 '('1 8 031
singular calidad, canfeixes@canieixes.com - www.canfaixes.com

www.varietalesantiguos.es

Elaborado con la variedad autéctona Vidadillo de
Almonacid, conocida en el Siglo Xll con el nombre
de Crespiello. Felizmente rescatada de su olvido.
El vifiedo es centenario, y estd plantado en un
terreno pobre muy calizo.

Es un vino exético, diferente, v que sorprende

: PULCHRUM
por su personalidad.

Buscamos distribuidores para toda Espaiia
BIOENOS,S.L. .- T/ Mayor, 88
50400 Carifiena (Zaragoza) - 976 620045
Lontacto: José P. Gracia 639359618
94 Puntos Parker 92 Puntos Parker
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Bodegas
José Pariente,
seleccion y mimo

Caon una seleccion de uvas proce-
dentes de vinas viejas y plantadas en
vaso en & ano 2004 Victoria Pariente
comenzd a elaborar una pequena
cantidad de vino meadiante fermen-
tacidn, en barricas nuevas de roble
frances, y cnanza sobre sus propias
lias. Para ello se realiza una seleccion
de las barricas y de los tostados de
las mismas muy exhaustivos.

Tras esta afada se ha seguido avan-

zando en la seleccion de la materia
prima y en la investigacion hasta
conseguir un vino delicado, pausado,
glegante, que se ha convertido en

el mimado de la bodega y muy apre-
ciado por &l plblico.

ﬁi

Para mds informacion

BODEGAS JOSE PARIENTE

Ctra. de Rueda Km. 2.5 - 47491 LA SECA - Valladolid - Espana
Tel.: (34) 983 816 600 - Fax: (34) 983 816 620
info@josepanente.com - www.josepanente.com

Bodega Berroja. Mas que una bodega

Bodega Berroja elabora los Txakolis Bemroia, Agui-
rrebeko v Berroja con uva procedente del vifedo
de su Propiedad. La Bodega y sus instalaciones
se encuentran ubicadas en &l B® de Bemojas.
Desde e paraje de Berroja, enclavado en pleno
corazon de la Reserva de la Biosfera de Urdaibai,
se dispone de unas amplias vistas sobre el entor-
no natural que la rodea.

Como consecuencia de la ampliacion de la bodega,
s ha generado un espacio social, totalmente
digfano, v faciimente compartimentable, medianta
paredes mdviles, con capacidad para aproxima-

damente 220 personas, que lo hacen adecuado
para & uso enotunistico y para la realizacion de
reunionas de cualquier indole.

También esta dotado de una amplia y moderna
cocing, con todos los elementos necesarios para
la elaboracidn de menls en la propia bodega.

Para mas informacidn
Ajuria - B® Berroja
Carretera Zugastieta al Balcon de Bizkaia
48392 MUXIKA, - Bizkaia
txakoli@bodegaberroja.com
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Bodegas Beronia. Rioja de siempre,

Rioja hoy

Bodegas Beronia, cuyo nombre remite a la deno-
minacion de La Rioja en la antigledad, se encuentra
en &l municipio de Ollauri (Rioja Alta). Su filosofia
esta basada en tres aspectos fundamentales:

la cahdiad de sus vinos, el respeto por & medio
ambiente y su capacidad de adaptacion a las nue-
vas tendencias del mercado, manteniendo siempre
la esencia de La Rioja.

Bodegas Beronia fue fundada en 1973 y en poco
tiempo se convirtid en una bodega de referencia
por Sus reservas y grandes reservas, elaborados
con &l mas puro y tradicional estilo de La Rioja.
En el afo 1982, encuentra en Gonzalez Byass &l
S0CI0 iIdoneo para desarrollar aun mas este solido
proyecto. Desde entonces Beronla no ha dejado
de crecer tanto en el mercado nacional como en
&l internacional.

Actualmente, Bodegas Beronia elabora 12 vinos
que conjugan la mejor tradicion ricjana con una
clara apuesta por la innovacion y la vanguardia.
Su linea clasica de vinos elegantes y equilibrados
ncluye las categorias de crianza, reserva, gran
resena, un Viura blanco, y un Tempranillo rosado
joven. También produce una coleccion de vanetales:
Tempranillo de Elaboracion Especial, Graciano,
Viura fermentado en barrica y Beronia Mazuelo
Resarva, siendo la Unica bodega niojana que elabora
un vino de esta vare-dad con categora de reserva.
Beronia, completa su gama de productos con
Beronia lIl a.C., un vino de autor complejo vy muy
expresivo que rinde homenaje al orgen de La Riga,
y Beronia 198 Barricas, de caracter exclusivo,
fruto de la excelente anada de 2004.
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Para mas informacidn
WA, Deronia. es
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Verum lanza un Airén de envergadura

Sin complejos v con mucho respeto por la tierra,
por La Mancha y Tomelloso, Bodegas Verum ha
sorprendido con un vino espectacular de la vanedad
Alrén, uva a veces poco apreciada pero que asta
familia se ha empenado en defender.

La vifna esta situada en la finca Las Tinadas, una
tierra de canto rodado donde esta vifia de pie y
con més de 60 anos da resultados espectaculares.
Hoy preguntamos a su endlogo Elias Lopez Montero
£por qué surge este vino?

Si amas a esta tierra tienes que hacer un vino con
Airén, ademas esta vifa lo pedia a gritos.

£Qué lo hace tan diferenta?

Es el primer Airén que se elabora 100% con vina
de pie franco, es decir, sin raices americanas.
Ademas es una elaboracion muy cuidada que
COMIBNZa Con una seleccion de Ios mejores racimos
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de cada planta durante la vendimia. Sélo lo mejor
de cada planta va a este vino y.... @0 se nota.
Verdaderamente el vino nos sorprende de forma
muy grata por su frescura, pero a la vez es com-
pleo, estructurado v Con una boca muy, muy
emnvolvents. Todo un vino a tener en cuenta, que
NG dejamos de recomendarie.

Para mas informacion

BODEGAS ¥ VINEDOS VERUM

ChJuan Antonio Lopaz Ramiraz 4

13700 TOMELLOSO - Ciudad Real -Espafia

Tel.: +34 926 511 404 / 08 - Fax: +34 926 515 047
Wi . Dodegasvenum.com
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Ron El Mondero.
Un sabor
inmemorial

“En Salobrefia, Granada, al pie de Sierra Nevada
v sobre un mar Mediterraneo milenario de canas
dulces, Paco lzquiercdo ha recuperado una de las
mas antiguas recetas del inmemorial hijo de este
fruto: el Ren”.

Es en 2004 cuando echa a andar Ron El Mondero,
al apreciar Paco lzquierdo como se agota el cultivo
de la caria de azlcar en su Salobrefia natal y en
toda la costa Tropical granadina. El joven empresario
glige & nombre de El Mondero COMO homenaje a
los trabajadores v trabajadoras de este cultivo.
Ron El Mondero se elabora de forma totalmente
artesanal. Para ello cuenta con un aguardiente

y alcohol de cana de grandisima calidad que
envejecen durante el tiempo perfecto en barricas
de roble americano.

Con unas excelentes materas primas, un medido
tiempo de envejecimiento en un gran roble, un pro-
ceso totaimente natural, una pequena produccion
y un gran carifio, Paco Izquierdo nos sorprende
con Ron “El Mondero®, un ron de altisima calidad.

Nota de cata

Color ambar con reflejos dorados, finos aromas
de laureles, sandalo, hierbas, “joven” y vivaz,
muy enviolvente y largo, con una perfecta
integracion del alcohol, en retronasal evoca su
elegante crianza en barricas de Jerez y robles
amencanos.

GRADO ALCOHOLICO: 38°

Para mas Informacian
Tal: 647 TF2 412
info@ronalmondars, com
WA ronelmondans. com
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Brandy Gran Reserva.
Cerro Montecristo

De holandas seleccionadas de Alquitara vy con mas
de 6 afios de crianza en roble americano envina-

do en oloroso, @ Brandy Gran Reserva Cerro Para més informacién
Montecristo se elabora de forma artesanal y con C/ Natako Rivas 123, 1B

una produccion imitada a 3000 botellas por ano. ADRA - ALMERILA - ESPANA,
Seco, pero con la suavidad del tiempo v la made- Tels.: 950 402107 - 670 744943

eduardotegranados.e. telefonica.net

ra, presenta un compilejo catalogo de aromas y www. brandyaimeria.com

sabores entre 08 que destacan la caneda v el Cacao.
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CORORNIU, '
INNOWON c

Codomiu representa la historia de
una bodega y de una familia dedicada
al cuidado de sus vifias y de sus cal-
dos. Generacidn tras generacion han
il'.‘lﬂl CONsCTVEA n'l:ll::l }r :II11.FI|i:'In::|n SIS o=
nocimientos vitivinicolas para mejo-
rar la calidad y la gestidn de la que se
ha convertido en una de las bodegas
de cava mas importanes del pais. Fue
en d afno 1872 cuando Josep Raveneds
produjo las primeras botellas de cava
en la masia de Can Codorniu en Sant
Sadurni d'Ancia. Era una adapta-
cidn del méthode champenoise a las
variedades aurdcronas del Penedés,
pri n-l:ip.'nlmr:nu: Macabeo (que aporta
dulzor), Parellada (que conhiere finu-
ra, frescor y aroma) vy Xarello (que
proporciona cuerpo ¥ estructura). Y
esto diferenciaba a los espumosos ca-
talanes del champdn francds, elabora-
do con Chardonnay ].r Pinot Noir. En

-H"'I

e L

la acrualidad, estas dos dliimas varie-
dades han dejado de ser novedad en
el cava. Bruno Colomer, responsable
de enologia de Codomiu, explica que
“reniamos que ir un paso mds alli. 5i
queriamos diferenciarnos, debiamos
apostar por variedades mucho mis
expresivas, no tan neutrales, Varieda-
des que fueran mds aventureras, que
no te dejaran impasible.” La Char-
donnay aparecid por primera vez en
el cava en 1984, con el nacimiento de
Anna de Codomiu, que en su mez-
cla tiene un 70% de Chardonnay vy
un 30% repartido entre otras varie-
dades tradicionales. En cuanto a la
Pinot Noir, Codomiu fue el pionero
lanzando el primer cava rosado
producido con esta variedad,

R A

que permite que o cava envejezca
muy bien y ademis le aporta sutile-
za, textura, amplitud y longevidad en
boca.

CAVAS MUY PERSONALES
Y EXPRESIVOS

Las variedades Chardonnay y Pinot
MNolr imprimen una gran persona-
lidad en los espumosos. Colomer
opina que “se logran unos caldos
con gran expresividad en boca y
cuyo pulu:m es increible, suril e
b ‘;ﬂ-l’l vInos qus I'."."l.'lllltl[!l-
nan muy bien “se pueden lograr ca-
vas vicjos con espiritu, inteligencia
y chispa de joven'.

En Codorniu estin mds que fami-
liarizados con estas dos variedades.
Llevan tiempo trabajando con Pi-
not MNoir en zonas frias como Riu-
dabella, cerca de Poblet, donde el
suelo es muy mineral y cuyo
clima favorece su desarrollo. Por
oLra I-H.d[h !-il Cil.'lrd.li] nmroay d.t'
Codomiu ha logrado un enclave
ideal en Lleida, donde en verano se
dan unos contrastes térmicos muy
fuertes entre el dia y la noche, lo-
grando unos niveles de acidez idea-
les para esta variedad.
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MNOTA DE CATA
CODORNIU PINOT NOIR
Pionero en Espaia, Codorniu

Pinor Neir fue el primer cava
elaboracle (ntegramente con esta
variedad. Un cava de aroma
intense a frutos rofos y citricos,
ideal como aperitive o para
acompanar las mejores comidas,
De tonos cercza pilide, muy
lumrinosos, que se exaltan con
un abundante y fino burbujeo.
Los aromas de la variedad Pinot
Noir se manifieitan en toda
st amplitnd. A los aromas de
[framibmesa, de mora y de fresa se
une un ligerisima aroma citrico
que potencia los anteriores y le

mm'im ﬁ'm.'ﬂn

i
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Hotel&Spa Arzuaga, lo que es el vino

Hotel&Spa Arzuaga supona una excelente
alternativa para sus vacaciones acercandoles la
posibilicad de conocer dé cerca la cultura del vino.
El encanto de sus instalaciones, el confort de un
alojamiento cinco estrellas, el bienestar de un
magnifico Vino-Spa y el espectacular entorno de
la Ribera del Duero crean un conjunto capaz de
satisfacer a los mas axigentes.
Desde hace mas de 10 anos el Hotel&Spa Arzuaga,
situado en Quintanilla de Onésimo (Malladolid),
acerca al visitante la cultura del vino v contribuye
a su difusion, De la mano de profesionales con
amplia experencia en & mundo del turismo v la
enologia, se ofrecen multiples actividades en una
interesante oferta de ocio. Ademas, Hotel&Spa
Arzuaga ofrece a sus huéspedes un alojamiento
de alto nivel, a la altura de la calidad de sus vinps.,
En plena naturaleza, &l Hotel&Spa s& alza rodeado
de un magnifico paisaje de vinedos, majestuoso
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en su construccidn en piedra natural v con &l confort
que proporciona su suelo rnistico lujoso. Por su
parte & Vino-Spa Arzuaga, especializado en tra-
tamientos de vinolerapia, s un espacio Unico
para la relajacion. Se utilizan tratamientos comple-
tamente naturales, ya que los productos utilizados
provienen de sus propios vinedos, v las avanza-
das técnicas de relajacion termal.

Arzuaga: Vinos D.Q. Ribera del Duerg.

Desde 1993 Bodegas Arzuaga elabora vinos de
calidad dentro de la D.0O. Ribera del Duero.
‘Vinos elegantes, de facil tomar pero a la vez con
mucho sabor y mucha potencia, pensados para
disfrutar de la comida’, segun define el propio
Ignacio Arzuaga.

Informacién y reservas

Tel.: 983 68 70 04
hotel@hotelarzuaga.com - www.hotelarzuaga.com
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Todos los robots de cocina en uno solo
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Miles de hogares ya disfrutan
de las ventajas de cocinar

N B

v Resultados profesionales en todo tipo v Platos saludables con el sabor
de platos frios o calientes: Desde una tradicional: Conserva los nulnentes, vitaminas y
fabhads & BNA MOUSSE.. . CAMes TR L toda &l sabor de s alimenbos

mhiam ant v Répido v econdmico: Consume un 30% menos
v No necesitara mas aparatos, ya que de energia que los sisternas tradicionales
realiza mas de 11 funciones: Bate, amasa,
maonta, guisa, sofrie, ralla, pica, pubveriza, cocina

b Y et D L L e v Consigalo ahora con un 40% de Ahorro

CCna vanos plaths a ki ez

v' Con Garantia Internacional por 2 afios.

y podra abonar sU importe &n ofSmDodas
v Facilisimo de usar, incluso si no tiene mensualidades sin intereses
experiencia: Incluye un completo recetario |/ Envio Gratis a su domicilio.
con 200 recetas especialmente disefladas para
sacarle el maximo partido desde & primer dia v' Podréd examinarlo sin compromise durante
i 15 dias Y, 5 no e satiface, devodverio sin gasto
COCINA ol VAPOR alig
REHOGA £
R

SOFRIE » EUEA-:_T_ — J

N Sy
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ustied

: I: 4< informacion

solicite mas
<in compromiso sobre esta

promocién Especial
Lanzamiento con un

40°% DE AHOR RO

| Para ello, llame ahora al telétons

9022077 20

a g i wir
, ademds, descubrird phmo canseg
| DOS FANTASTICOS REGALOS

Tan completo que podrd preparar
|I 2 platos al vapor en su “steamer”
ll ¥ a la ver cocinar con a jarra
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- Bascula
' de Cocina

N

UMA EXCLUSIVA EN ESPANA DE b 2 : | H\.L '
Awvela, Fuente de la Mara, e
CIH& Natl.ll“a dwidla, Fuente de la Mora, 4 BT65

25050 Madricd






[ aceites/

Aceites.
El esplendor dorado

agnifico. Es quizads el calificativo que mds se acerca a
M la hora de intentar describir el momento que viven

los aceites de oliva espanioles en el mundo. Por pro-
duccién y por calidad. El aceite de oliva espafiol se ha ganado,
tras siglos siendo una parte indispensable de nuestra forma de
entender la cocina, el respeto en todo el mundo, que poco a poco
considera que sin aceite de oliva, una comida parece menos.
Espafia es tierra de olivares. Mas alla del folclorismo y lo topica
que pueda resultar la afirmacion, Espaiia es un pais en el que
buena parte de su territorio esta marcado de forma indeleble
por la huella de los arboles centenarios. Por eso mismo, el trabajo
con el olivar marca también el signo econdmico de muchas
zonas de nuestro pais.
Espana, con este trabajo tan extendido por todo el territorio y
tan arraigado en nuestra vida, ha conseguido auparse al primer
puesto como pais productor. Y el dato nos sitia por delante
de paises tradicionalmente grandes productores como Italia o
Grecia, asi como de otros paises de nuestro entorno que también
hacen del olivar un instrumento de progreso econdmico y
que, como no, tienen también al aceite de oliva como una sefa
cultural.
Pero no nos tenemos que quedar con el simple dato de la cantidad.
Tenemos que hablar de la calidad. Por que es aqui donde los
aceites espanoles han dado la verdadera pelea en todo el mundo.
Un aceite espanol de calidad, es algo a lo que estamos acos-
tumbrados en nuestro territorio, pero para adentrarse en los
mercados extranjeros ha sido necesario dar un paso mas. El paso
de la especializacion, de la puesta en valor de un producto que
nosotros consideramos ‘normal’ en nuestras mesas, pero que
en muchos puntos del mundo, no lo es en absoluto. Por eso se
presentan nuevos envases, se trabaja con nuevos productos,
se investiga en la manera de crear en el publico joven de todo el
mundo la idea de que el aceite de oliva es esencial para una
alimentacién saludable.
Todo ello ademds se une al esfuerzo por logra que en el sector
de la restauracion se proteja también al aceite de oliva y se le
trate con el mismo mimo, que por ejemplo empieza a ser normal
en el mundo del vino. Dignificar el consumo de aceite de oliva,
ponerlo en valor y considerarlo un producto saludable, elegante
y de calidad.
Un producto muy nuestro que muchos empiezan a enorgullecerse
de haberlo conocido. Un producto magnifico.

Folo www . sxc.hu
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CasaHierro, aceite
de forma natural

La finca agricola CasaHierro cuenta con 110
hectareas ge tereno calzo donde se cultnan olvos
desde hace mas de 400 afios. Este emplazamiento
privilegiado en el complejo de Las Pachecas, La
Mancha, junto con los cuidados especiales que se
dascriben a continuacion, dan a este aceite de
olva wirgen su excepoional cahdad. Un paculiar
cruce entre selectas varnedades de oliva que sa
Cultrvan an regumean de S&Cand, Con produccionas
nferiores a 20 Kg. por arbol, asegura la obtencion
de un producto de propiedades extraordinanas.
El producto obtenido descansa en bodegas
naturales donde el aceite es trasegado lentamente,
en un proceso natural de decantacion que elimina
cualquier impureza.,

El producto final es envasadoen latas de 3 I. y
botellas de vidrio de 1/4 6 1/2 |., previamente
sometidas a un proceso da protection solar me-
diante la aplicacidn de una capa de pintura que
garantiza la conservacion del producto.
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Marca

CasaHiemo

Empresa propietaria
Tierras de Cinco Navaos

Zona de Produccion
Argamasilla di Alba,
Ciudad Real.

Mota de Cata

CasaHiero es un Acsite
Virgen Exira de agradable
frutado verde, ennquecico
Con Notas de inulas como la
FIENZAna Y LN CeCaio tooue
da alrrendra

Arrndeico en sus cualdades
presanta un adeciuado agui-
oric antre dulzor, amango v
pecante que invitasa degustar
CasaHiermo en coudo,
CasaHiermo se presanta en
envase de vidio de (P25 y
0°5 Mros v en lata de 3 litros.

Para mas informacion

CASAHIERRO - Terras de Cinco Navajos, S.L
CIUDAD REAL - Ezpaiia

Tel.: 913 b 6B - Fax 913 203 029
casahiermo@casahiemo.com - www.casahiemo. com
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Roca Cabrera, “predisponer el arbol
para que produzca aceite de calidad”

Esta es la filosofia que rige todo el trabajo que se
desamolla en la finca Produccién Ecoldgica Roca
Cabrera. En la finca existen en la actualidad 95 ha.
de olivar de las vaniedades autoctonas del valle

del Ebro: Farga, Empeltre, Morruda Sevillenca y
Panissallo. Todas las variedades se cultivan de forma
ecologica, aplicando las técnicas mas modemas en
sistermna de irmgacion, poda, y control de plagas, v
actualmente se esta implantando una red informa-
tizada para el seguimiento de distintos parametros
tanto atmosféricos como de subsuelo. Todo ello
ancaminado a conseguir un fruto excelente que
pueda proporcionar un 2umo de aceituna de la
maxima calidad.

Dama de Elaia, Aceite de Oliva Virgen
Ertra de Calidad Diferenciada

Aceite de oliva virgen extra ecologico, elaborado
an una almazara ecologica y con trazabilidad hasta
el consumidor final. Esta es la Calidad Diferenciada

de los aceites Dama de Elala. Bajo &l asesoramiento
de D. José Alba Mendoza, Doctor en Clencias
Quimicas y reconocido elaidlogo a nivel mundial,
han creado una flosofia consistente en “no estropear
el aceite formado en las aceitunas durante su
elaboracidn en la almazara®, aplicando todas las
técnicas modernas que les permiten lograr este
obyetivo.

Para méas informacién

PRODUCCIO ECOLOGICA ROCA CABRERA S.L.
43592 XERTA- Taragona

Tel: 977 475 767 - Fax: 977 088 319
www_damadeslaia.com
damadeslaia@damadeslaia.com
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Olicatessen,
un aceite
para
saborear la
naturaleza

Olicatessen es el resultado, ocho generaciones de
maeastros olivareros, de un terruio dnico para la
aceituna, un clima extremo v un trato exquisito.
El objetivo a cumplr “elaborar un aceite de oliva
virgen extra ecologico de altisima calidad,
reconocido por su valor organoléptico, fruto
del respeto por la naturaleza y a aquellos que
lo van a disfrutar®.

En lps ultimos 3 anos se han recibido mas de 40
premios y reconocimientos, pero este ano ha sido
galardonado como:

“Alimentos de Espana al Mejor Aceite de Oliva
Virgen Extra de Campana 2010/2011".

El aceite Olicatessen es una interesante combi-
nacidn de varietales autdotonas.

“Mejor aceite de Oliva Extra
ccologico de Espana™

Campaiia 2010-2011 Ministerio de Agriculiura
(MARM) Espaiia

La recoleccion temprana y una precisa elaboracian
en la misma finca le dan a este aceite unas carac-
teristicas muy especiales.

Los aromas frutados intensos de aceituna verde
dan notas de nueces, alcachofa, tomate y almeandra.
En boca es un aceiternuy equilibrado y agradable.
Muy afrutado y con una fuerte personalidad, e
amargo y picante, caracteristico del aceite verde,
consigue un agradable toque de mentolado al final,
Con Olicatessen al éxito esta asegurado en tus
platos, tus regalos, us COMPromMIsSos... cuidado y
mimado de principio a fin,

Moli del

Para mas informacion

Mestre Benat 19 - 25164 ELS TORMS - Lisida - Spain
Tel.: 973 128 362 - Movil 650 943 621

wiww olicatessen.com

orms. s.l.




EL SABOR DE NUESTRA CULTURA

Receta del Salmorejo Cordobés

100 grs. de Aceite
de Oliva Virgen Extra
‘Coupags” amargs

L dients de Ajo
de Mentalbdn

200 grs. de Telera Cordobesa QEBO' gﬂﬁ'
Limpiar g tritarar (o5 tomatss, 3\ %

colar para quitar (& pisl § las pspitas,
volver a triturar aradidndole &l pan. s [ @

sl acsits, los gjos g la sal "a:]
Decorar con husve dure picade g trocites E} Co{b

da Jamdn sarrane.

n facebook.com/CofradiadelSalmorejoCordobes

www.salmorejocordobes.es

[E] @saimorejocor
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Gourmet, e es
tu mundo

tos necesarios para poder disfrutar de ellos. El

del gusto por lo bueno, por lo mejor,

El fendmeno gourmet, el auge de los llamados
la nueva accesibilidad a estos productos.

'\‘; dignificar y ‘revestir’ a articulos conocidos con

un nuevo aire, que los hace irresistibles y atractivos
para nuestro paladar hay que sumarle la exten-
sidn de esos canales de distribucién, bien sea a

través de los establecimientos tradicionales, la

mads contemporineo, el avance que suponen

final de sus creaciones.

gourmet, para un mundo real.

Fi

g

na de las aspiraciones de toda persona

que pueda acceder a ello, es la de disfru-

tar, aunque sea puntualmente, de aquello
que hemos dado en llamar ‘lo mejor’. Lo mejor.
Eso que parece que no esté mas que al alcance
de unos pocos. Productos, articulos, experiencias
que parecen reservadas a un grupo de personas
que tienen tanto los medios, como los conocimien-

Gourmet. ; Qué es un gourmet? Alguien con gusto
delicado y exquisito paladar, que tiene la capacidad
de ser catador de las cualidades de un producto
gastrondmico con pardmetros de sabor, fineza y
calidad. Alguien que es capaz de aplicar una filo-
sofia, de mantener un estilo de vida, alrededor

Esto quizds puede ahuyentar a muchos de la figura
del gourmet. Pareciera que se tiene que poseer

§ un algo especial, ciertamente. Sin embargo, hoy
en dia, el gourmet puede ser usted. Debe ser usted.
Porque el mundo de los productos de alta gama,
 cada vez se encuentra mas cerca del consumidor
que en otro tiempo podiamos calificar de comiin.

productos delicatessen, tiene mucho que ver con

Al esfuerzo de los mismos productores por crear,

apertura de nuevos establecimientos con un aire

las nuevas tecnologias, o la asuncién por parte de
restauradores de todo tipo de que la utilizacion
de esos productos realza sus mesas y el resultado §

Asi, a continuacion les presentamos un muestrario
de esos productos que nos parecen de ensueno
pero que son reales. Que parecen destinados a
paladares etéreos pero estan ahi mismo. Productos

e
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\Ya puedes beber
macadamias!

AMANDIN

BEBIDA DE MACADAMIAS

* Con todo el sabor de las
macadamias australianas

® Sin lactosa ni proteinas lacteas

® Sin colesterol

* Deliciosa a toda

Con la garantia

AMANDIN

www.amandin.com
902 158 543
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Entrevista a

Da Maria José

pMontes Pedrosa

' Presidenta de la Cofradia del

" Salmorejo Cordobés
G BT

El trabajo de dar a conocer un plato
sencillo, pero de gran trascendencia cultu-
ral, como es el Salmorejo Cordobés,
no es tarea baladi. Para ello se necesita
gente dispuesta y bien relacionada capaz
de que, mediante el trabajo de difusidn
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de este plato, pueda beneficiarse el
conjunto de una provincia, y por ende,
prdcticamente el resto del pais. Por eso,
la creacidon de Entidades como la
Cofradia del Salmorejo Cordobés,
resultan fundamentales. Hablamos con




su presidenta para que nos expliguemds
sobre su creacion y sobre las delicias

del Salmorejo Cordobés, claro.

‘Se estd consiguiendo una gran difusion
de la cultura de Cérdoba a través de este
plato’

Jentrevista/

Para que haya una Cofradia del Salmorejo
Cordobés, primero debe haber un Salmorejo
Cordobés. ;Qué es y qué tiene de especial?
El Salmorejo Cordobés, es un producto
gastrondmico de fama que encierra en si
mismo mucho mas que una buena receta,
como son ingredientes naturales de primera
calidad o unas manos virtuosas que sepan
imprimir la factura impecable de presencia y
sabor para dar a cualquier plato un merecido
lugar de honor entre la cocina internacional.
El Salmorejo Cordobés representa ese
“mucho mas” que caracteriza a la buena
cocina: cultura, sabor, saber, salud y recono-
cimiento alla donde vaya.

La receta lleva los siguientes ingredientes:

1 Kg. de Tomates, 200 grs. de Pan de Telera
Cordobesa, 100 grs. de Aceite de Oliva virgen
extra, 1 diente de Ajo de Montalban y

10 grs. de Sal.

La preparacion es bien sencilla: Limpiar y
triturar los tomates, colar para quitar la piel
y las pepitas, volver a triturar afiadiéndole el
pan, el aceite, los ajos y la sal. Decorar con
huevo duro picado y trocitos de jamdn serrano.

.ES una creacion unica cordobesa, o
podemos encontrar platos similares en otras
zonas de Espana?

Existen varios estudios y publicaciones sobre
el origen y cualidades del Salmorejo.
Quizas el mas descriptivo sea el Libro del
Salmorejo de Almudena Villegas (premio na-
cional de gastronomia y cofrade nuestra).
Casi todos coinciden que su procedencia es
ancestral ya que desde el momento que se
tritura el grano y se hace masa con agua
comienza a configurarse lo que en la actualidad
es el salmorejo. Asi lo refleja el Profesor

Dr. Rafael Moreno Rojas del Aula Cultural
Gastronomia de la Universidad de Cérdoba:
“Posiblemente el origen arranque del uso de
trozos de pan asentado (viejo), majados con
agua, sal y ajo. Estos son los ingredientes
basicos de casi todos los gazpachos.

Era una sopa fria a base de pan, ajo y sal que
en alglin momento incorpord aceite. Servia
para dar soporte a restos de comida que na-
daban en ella. El tomate aunque en Espana

continua =&
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entra en el s. XVI, no es aceptado popular-
mente hasta el XVIII, que es cuando se incor-
pora. La palabra salmorejo parece derivar
de “salmuera”. La primera aparicion literaria
es de 1737 en el diccionario de autoridades lo
define: Salsa a base de pimienta, sal y vinagre
(Parece mas emparentado con el salmorejo
canario)”

4, Como y porqué se cred esta Cofradia?
Desde hace algunos afios, muchos de los
que venimos trabajando en el sector de la
promocion turistica de destinos, y en nuestro
caso de Cordoba, estamos apreciando que
existen ciertas marcas turisticas cordobesas
que pueden perder sus raices.

Por ejemplo en Cdrdoba tenemos marcas que
nos identifican en este sentido como son:

El “Sombrero cordobés”, La filigrana y “Joya
cordobesa”, El “pastel cordobés”, El Rabo
de toro de Cordoba, El Flamengquin Cordobés,
El Vargas de Cérdoba (tinto de verano),

La Taberna Cordobesa, Los Patios de Cordo-
ba, etc,... v por supuesto el Salmorejo
Cordobes.
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De esta manera, con el objetivo de promo-
cionar la provincia y la ciudad de Cérdoba,

a través de su gastronomia y usando como el
mejor instrumento identificativo al Salmorejo
Cordobés, un pequeno grupo de trece per-
sonas ilusionadas le dimos forma a esta
novedosa idea de ir creando la Cofradia Gas-
trondmica del Salmorejo Cordobés a finales
de 2008, siendo la primera investidura de

la Junta Directiva, apradinados por la Cofradia
Amigos del Olivo de Baena, el 13 de febrero
de 2009.

La Cofradia ha pasado a formar parte de la
Federacion Andaluza de Cofradias Gastro-
ndmicas (FECOAN), de la Federacion de
Espanola de Cofradias Enogastronomicas
(FECOES) y del Consejo Europeo de Cofradias
Gastrondomica (CEUCQO).

£Qué lugar ocupa el salmorejo en la
gastronomia espafiola y en la andaluza,
particularmente?

Un lugar importante. Esto es facilmente
demostrable simplemente con ver en nuestra
Web www.salmorejocordobés.com los
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casi 300 restaurante y tabernas que hemos
detectado que en su carta ponen durante todo
¢l ano “Salmorejo Cordobés”, Ojol. Con
el apellido “cordobés” y proceden de toda
Esparia y parte del extranjero. Igualmente
tenemos recogidas casi 100 direcciones Web
sobre recetas que describen el “Salmorejo
Cordobés”, también con este apellido que
nos identifica al destino Cérdoba.

El salmorejo, como otros platos espanoles,
tiene un origen humilde y ha sido adoptado
por la alta cocina. ;Qué significa para la
cocina tradicional alcanzar este status de
reconocimiento?

La promocion del Salmorejo por la Cofradia,
para todos aquellos negocios de restauracion
de Cordoba especialmente, ha logrado ser
una iniciativa sin precedentes que esta con-
siguiendo la difusion de la riqueza cultural de
Cordoba a través de este sencillo plato, v a

la vez ser un valioso exponente de su gastro-
oI,

Es por esto que los principios basicos de la
cofradia son:

a.- Aportar todo su apoyo a la difusion y
conocimiento del Salmorejo Cordobés

y de todo lo que representa la Gastronomia
Cordobesa.

b.- La difusién de los valores culturales y de
salud asociados al Salmorejo

¢.- La Promocion en general de Cordoba
como cuna del Salmorejo Cordobés, asi como
la promocion turistica a través de la difusion
de su cocina y de su gastronomia.

El papel de los cocineros, como difusores
de la cocina espanola es esencia. ;Como

/entrevista,/

colaboran con ellos en la tarea de difusion
del salmorejo?

Te pongo como ejemplo que entre las accio-
nes de la cofradia que llevamos este afio
resaltamos la difusion de mas de 2.000 recetas
del salmorejo en FITUR 2011 junto con la
degustacion de otras tantas tapas del mismo.
Cabe mencionar que el espacio social del stand
del Patronato Provincial de Turismo de
Cordoba se denomind “Taberna, Rincon del
Salmorejo Cordobés”, en el que nos dimos
cita numeroso cofrades a lo largo de la feria.
Y todo ello es gracias a los cocineros cofrades.
Igualmente en varias ocasiones nos hemos
puesto de acuerdo para celebrar ciertos eventos
provinciales con la degustacion gratuita de
salmorejo en establecimientos o incluso en
plazas piblicas.

;Y con qué podemos acompaiiar el sal-
morejo? ;Puede servir de plato Ginico o es
un entrante?

La guarnicién que deslumbra y ensalza al
plato se basa en ponerle encima taquitos de
jamén ibérico D.O. de Los Pedroches y huevo
duro, picado o en juliana, regado por un
chorrito de aceite de oliva virgen extra por
encima.

Por supuesto que puede servir tanto de en-
trante como de plato Gnico y ademas de “salsa”
para acompafiar a otros platos, preferente-
mente las berenjenas fritas estilo Cordoba, la
tortilla de patatas, el flamenquin cordobés, etc.
Lo dltimo que he visto por ahi son croquetas
de salmorejo e incluso salmorejo defrag-
mentado, es decir, es un plato que permite
toda la innovacion que se le quiera dar.

Por wltimo, recomiéndenos, junto al
Salmorejo, qué no podemos perdernos
st vamos a Cdrdoba a probar este delicioso
plato.

Para mas informacién
wwnw . cordobaturismo.as
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Rossend Margalef, la miel mediterranea

Rossend Margalef nos ofrece una miel de Pirineo
de excelente calidad premiada en vanas oCasionas.
El ditimo galarddn ko ha conseguido hace apenas
unas semanas, y ha sido concedido por el Inter-
national Taste & Quality Institute.

La miel de Pirineo ha logrado la mayor puntuacion
posible, tres estredlas, consiguiendo gran recono-
cimiento a nivel nacional e intermacional.

Para mas informacién

APICOLA ROSSEND MARGALEF

Poli. Indus. Pla de Solans 20-21

43519 EL PERELLO - Tarragona

Tel.: 977 4901 97 - Fax: 977 4901 06
apirossendifapircssand.com - Www.apirossend.com

Cal-Ter

La extraccidon de hueva para caviar se realiza a
truchas de mas de un ano, y mas de 1,5 kg. de
peso. Son truchas primerizas; es decir, la primera
vez que producen hueva.

De este modo, se obtiene una hueva muy regular
&n cuanto a didametro, color, textura, elc. ya que
todas las truchas tienen la misma edad, el mismo
peso, ¥ han tenido la misma alimentacion.
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Para mas informacion

CALTER, Productos de Alimentacion, S.L.
Tel.: 948 278 616

WA Calter, com



Todo el pimentdn de Especlas El Molino de la
Vera es un producto libre de gluten, y apto por
tanto para celiacos. Asi consta en los listados
anuales de la FACE (Federacion de Asociaciones
de Celiacos de Espana).

Para mas informacion

ESPECIAS EL MOLINO DE LA VERA

C/ La lglesia, n” 1

10480 MADRIGAL DE LA VERA - Caceras
Tel.: 927 56 56 00 - Mdvil: BBT 421 725
evaquero@elpimenton.com

[ gourmet/

Azafran de Minaya,
el auténtico azafran
manchego

En el corazdn de La Mancha, se encuentra Minaya,
pueblo productor de azafran desde tiempos inme-
moriales. Las especiales condicionas que la
naturaleza ha dotado a la zona y la experiencia y
sabiduria acumulada por sus artesanos a lo largo
del tiempo, hacen que en Minaya se produzca uno
de los azafranes de mayor calidad del mundo.

La sociedad Agricola Técnica de Manipulacion v
Comercializacion, S.L. ha sabido conjugar los
conocimientos actuales en botanica y tecnologia
aplicada a la agricultura con la mas exquisita
tradicion artesanal v comercializa su propia pro-
duccion bajo los nombres azafran “Molineta de
Minaya". Un azafran recogido, mondado vy tostado
a la vieja usanza, de forma totalmente artesanal.

Para mas informacion

Muolinata 19, bajo - 02620 MINAYA - Mbacate - Espania
TelFax: (+34) 967 450 437
ventas@azafrandeminaya.es - www.azafrandeminaya es
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Flor de Sal Marblau

Manuel Moyrdn v Jefferson Chaves, tras diversas
experiencias en el mundo de la gastronomia y una
laboriosa investigacidn, se adentran en el dificil
mundo del gourmet artesanal, fundando la empresa
Marblaw.

Su intencién es la de crear un producto que fuese
realizado de forma artesanal en t0dos los procesos,
rescatando la sal mas noble de la voragine industrial,
Para ello extraen la sal de la Isla de Mallorca y
también seleccionan las mejores cosechas del
Mediterraneo, aromatizandola con las mejores
especias, olivas y citricos para producir sus
deliciosas variedades: Natural, Hierbas de Mallorca,
Aromas del Mediterraneo, Pimientas, Olivas negras,
Olivas verdes, Goji, Alcaparras v sus variedades
de citricos naranja, pomelo y limdon.

Asi |la flor de Sal Marblau &3 un producto 1009%

g2

natural, que no sufre ningun proceso de trans-
formacian, lavado o blanqueado desde su cosecha
hasta que llega al consurmidor,

Se utiliza para condimentar los platos una vez
cocinados en el ditimo momento antes de su de-

gustacion, con vanedades para todo tipo de platos:
ensaladas, pastas, cames, pescados, cremas,
mariscos, ahumados, etc.

Un producto natural, saludable v que encierra en
su interior el alma de Mallorca.,

Toda una expresion de buen gusto.

Para mas informacion

Corvento 12 - 07691 S'ALOUERIA BLANCA
Tel./Fax: 0034 971 653 669
info@flordasalmarblau.com
www_flordesalmarblau.com
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El Tio de las Papas,

simplemente patatas fritas

La empresa "El Tio las Papas” se funda en al afho
2001 y produce patatas fritas chips totalmente
artesanales, con un exguisto paladar v una textura
seminugosa, propia de la fritura artesanal.

Se encuentran en e mercado con distintos formatos
que se adaptan a cada tipo de consumo.
Formatos de 1.000 gramos y 75 gramos enfoca-
dos a la hosteleria, de 280 gramos y 250 gramos
ideales para la familia y de 150 gramos para
consumo indmidual.

A estos formatos de patatas lo acompanan las
cuatro vanedades de apentivos que producen, en
bolsas de 100 gramos: el Cocktail, la Corteza,

la Patata Light y la Rueda.

Su principal objetivo es la calidad del producto,
por ello utiizan matenas primas de primera calidad,
con ingredientes como: patata agria, aceite de
girasol alto oleico y sal,

Y por eso su lema es "simplemente papas fritas”.

Para mas Informaclan

Pol. Ind. Skerra de Yeguas -C/ Sabadell 8
Tel.: 952 T4 6571
info@ettiodelaspapas.com
www.eltiodelaspapas.com



Hablamos con Alejandro Daporta

Conservas Daporta es una empresa que lleva
mas de 70 afos ofreciendo un producto de
calidad.

Una empresa gallega, siempre en manos de
la misma familia y que tiene a gala mantenerse
desde su fundacion en el emplazamiento
original, algo que le da un fuerte arraigo y
aporta un sabor realmente tradicional a sus
CONServas.

Hablamos con Alejandro Daporta, gerente y
propietario de Conservas Daporta, para que
nos explique el secreto de su éxito, que ha
llevado a esta empresa a ser una de las mas
queridas por los mas avezados gourmets.

La primera pregunta quisiéramos que tratara
sobre la historia de la empresa. jCuando
se fundo y con que objeto?

La empresa la funda mi bisabuelo en el afio
1940, en la desembocadura del rio Umia en
Cambados, en principio constaba de una nave
donde se hacian salazones y conservas, en
los siguientes tres afios se amplio la fabrica a
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dos naves mas y se dedicd solamente a las
CONSErvas.

Actualmente se mantiene la estructura original
aunque el interior esta totalmente reformado
v adaptado a los tiempos modernos, con
maquinaria y sistemas informaticos de ultima
generacion.

Sus conservas cuidan tanto la calidad del
producto como también el propio envasado,
su factura. ; De qué infraestructura disponen
para efectuar este trabajo?

La calidad de las materias primas, la elabora-
cion tradicional y artesanal heredada de padres
a hijos durante cinco generaciones, son de los
mayores activos con los que contamos.

A lo largo de los afios hemos ampliado la
fabrica hasta los 1400 m?, y hemos invertido
mucho dinero en la actualizacion de la maqui-
naria, infraestructura y los procesos infor-
maticos para lograr una gestion eficaz y satis-
factoria, tratando de optimizar los procesos
bajo el principio del cuidado que citaba de
calidad y tradicion. Nos sentimos orgullosos
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Gerente de Conservas Daporta, S.L.

de continuar en el mismo emplazamiento que
escogid mi bisabuelo, muchos se han ido a
Poligonos Industriales perdiendo mucho de
ese halo tradicional que envuelve el negocio
de las conservas.

Son muchas las empresas que destacan el
mantenimiento de un proceso de
elaboracion artesanal al hablar de sus
conservas, ;jqué significa esto para
ustedes?

Mo son tantas las que lo dicen como las que
la ponen en practica, actualmente seremos
unos 7 u 8 fabricantes que optamos por esta
linea artesanal, huyendo del modelo de mas-
ificacidn y produccion en cadena.

Es nuestro leit motiv, la seleccion de la mejor
materia prima y su tratamiento esmerado,
minucioso y artesano. De estas fabricas somos
los tnicos que conservan el lugar original

de la fabrica, y que después de 5 generaciones
pertenece enteramente a un Daporta, son
hechos que nos sitian en la cabeza de la con-
serva de Ria Gallega de calidad.

Su especialidad son las conservas de
marisco, pero ;jcomercializan otras
conservas bajo la marca Daporta S.L.7
Hemos ampliado las referencias a un par de
manjares provinentes del Atlantico como son
las huevas de erizo, que estin teniendo un
rotundo éxito debido a nuestra elaboracién
natural y las angulas en aceite de oliva.

Son productos exquisitos y valorados por los
paladares exigentes, al estar en conserva no
pierden ni un apice de sus propiedades ni
sabor, y de este modo se disfrutan todo el ano
y no solo los pocos meses que pueden adqui-
rirse en lonja por respeto a su ciclo vital.

El hecho de ser un articulo gourmet, les
obligara naturalmente a trabajar con un
producto de primera calidad. ;jDe dénde lo
extraen?

Como ya he comentado, la materia prima

es fundamental en nuestra empresa, es el valor
afiadido frente a otros. Llevamos 70 afos

en el mercado asi que no sdlo sabemos en qué
parte de las Rias Gallegas se consigue el mejor

continua =
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‘Nuestro leit motiv es la seleccion de la mejor materia prima

pescado y marisco, si no que sabemos a quién
dirigirnos para conseguirlo. Hay una época
optima de recogida que suele ser de octubre
a diciembre para la mayoria de los mariscos,
son las piezas mas gordas, grandes y sabrosas.
Es el ciclo de la vida madura de este tipo de
bivalvos. Igualmente para los pescados existe
otro periodo en el cual pode-mos adquirirlos
en condiciones 6ptimas de tamafio y sabor
para su enlatado.

¢{Ha recibido Daporta S.L. algin galardon
por la calidad de sus articulos?

Hemos sido nombrados en varias publicacio-
nes por la prensa gastronomica especializada
y en alguna ocasidn por la prensa nacional
como una de las mejores conserveras gallegas.
Hace un par de meses la familia Daporta,
fue incluida en una coleccion de biografias
editada por ANFACO (nuestra asociacion de
conserveros), que constaba de las 20 familias
mds destacadas de la conserva en Espana.
Ademas de nosotros estaban Massd, Calvo,
Alfageme, Los Pita, etc. Esto da una idea del
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prestigio y la tradicion que atesoramos; ha
sido un verdadero honor recibir este reconoci-
miento, de las denominadas “conservas
premium” somos casi los tinicos cuya familia
aun sigue al frente del negocio.

451 tuviera que destacar alguno de sus
productos, con cual se quedaria?
Tradicionalmente las navajas Daporta han
sido muy apreciadas, podemos decir que
somos los niimero uno en este bivalvo, tam-
bién destacamos en los berberechos y almejas
productos en los que algunos también nos
consideran los niimero uno. Eso es el consu-
midor quien lo tiene que decidir.

Hemos visto que Daporta S.L. es una empre-
sa eminentemente familiar ;la continuidad
de la empresa esta asegurada?

Mi hijo mayor ya es la quinta generacion
Daporta, después de haberse formado en la
universidad y estudiar en el extranjero se ha
incorporado hace unos meses a la empresa,
por lo tanto esperemos que pueda realizar una
buena labor y elevar a un nivel superior a
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y su tratamiento esmerado, minucioso y artesano.’

Conservas Daporta, darla a conocer mas en
Espaiia v en el extranjero v posicionarla en el
lugar que se merece.

;i Dénde podemos encontrar sus productos?
Debido a nuestra produccion limitada por el
modelo artesanal y de seleccion de producto
de maxima calidad, Conservas Daporta se
encuentra en puntos escogidos como en
tiendas especializadas, las tradicionales,
charcuterias, etc., siempre que sean de un
corte “delicatessen”, ademas de en la alta
restauracion. La tnica gran superficie en la
que nos encontramos es en el Club del
Gourmet de El Corte Inglés donde hemos sido
pioneros y llevamos presentes desde sus
comienzos hace 15 afos.

Por dltimo, jqué espera del futuro para
Daporta S.L.7

De Conservas Daporta espero que, dado su
maodelo tradicional y exclusivo, este sea un
valor anadido y diferenciador para sobrevivir
70 afios mds, no siendo solamente un referente
en el mundo de la conserva, sino que pre-

tendemos ir mas alla y estamos luchando y
trabajando para que se convierta en un
producto que se posicione entre las mejores
exquisiteces.

No tenemos nada que envidiar al mejor jamon
o al mejor caviar, asi que nosotros trataremos
de que sea una opcion a estos manjares.
Sabemos que en calidad podemos hacerlo y
poco a poco lo introduciremos humildemente,
con teson, pasion y la dedicacion que nos han
inculcado desde 1940.
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Para mas informacion

Avda. de Castrelo 88 - 36630 CAMBADOS - Pontevedra
Tel.: 986 520 111

info@comwersasdaporta.com

www, conservasdaporta.com
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Delicioso Bonito del Norte y Anchoas de “Reserva” del Cantdbrico

Conservas Serrats, desde 1890

Mo hay que dejar de probar astas conservas
artesanas de la mas alta calidad: Destaca su
Bonito del Norte (Lomos, Cogote, Ventresca)
en aceite de oliva, escabeche o con piquillo v
sus filetes de Anchoa de "Heserva’, inigualables.
También ofrecen Mejillones en escabeche,
Caviar de Erizo, Sardinillas y Algas.

La seleccidn de pescado fresco de la mejor
calidad y un minucioso proceso de elaboracion,

hacen que estas conservas sean realmente
aspeciales.

También disponen de una Tenda On Line donde
adquirir todos sus productos directamente.
wWww.serrats.com

Para mas informacidn
Poligono Landabaso 3B - 48370 BERMEQ - Vizcaya
Tel.: 946 187 280 - coservas@semrats.com

Mantiene inalterables sus sefias de identidad desde 1926

Conservas
Zallo S.A.

* Productos de primera
calidad

* Pascados selectos
dal Cantabnco

# Elaboracidn artesanal.

Conservas Zallo S.A.
inaugura en 2011 nuevas
instalaciones en Bermeo,
Vizcaya, ademas de una
nueva imagen corporativa
basada en la tradicional.

Para mas informacion
waanw_Zallo. com




NaranjasecoLo6icas.com

SCalL

caja de naranjas de 15 kg.

ESTUDIO MARI

transporte e IVA incluido

EN TU CASA \
EN 24 HDRHS&@ Como realizar el pedido:

b@ Tels. 96 246 09 29 - 607549737
‘_,\ www.naranjasecologicas.com
. O e mail: jordi@naranjasecologicas.com

Maranjas, mandarinas y pomaelos
procedentes de Agricultura Ecolégica
Sistema de contrel CE. Codigo autoridad de Control: ES-VA-AE

NARANJAS ECOLOGICAS DEL BARRANGUET S.LU.
Numero Registro Sanitario 21.24243/V
Pda. Barranguet, 511 - 46740 Carcaixent / Valencia
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Una historia con encanto

Kumato:* mucho mas que disfrutar

La historia de Kumato® se remonta a los afios 70
cuando la curicsidad de un nifo que acompanaba
a su padre a los campos de cultivo de la familia,
le permitid descubrir que bos tomates situados

en los extrernos de los cultivos, donde menos agua
llegaba, tenian un color diferente y un sabor méas
intenso v dulce.

El Kumato® as un tomate 100% natural que se
distingue de otras variedades por su apariencia
sin-gular y por su dulce e intenso sabor.
Solamente agricultores seleccionados, como el
Grupo Perichén, cuidan el crecimiento de Kumato®
para garantizar la calidad maxima en este tomate
de sabor auténtico.

La produccion especializada de Perichdn garantiza la alta

Este descubrimiento se convirtid en un reto perso-
nal: cultivar un tomate de auténtico e intenso sabor,
de color diferente y convertirlo en un producto
comercial y gastrondmico.
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La singularidad de Kumato® viene dada por su
color, que oscila del verde dorado al marmon oscuro,
asi como por su textura firme, la jugosidad de su
came de color rojo rubi intenso y brillante y por
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de un excelente tomate

su sabor, mas dulce y estable que el del resto
de tomates del mercado,

Actualmente Perichéan, cultiva el Kumato®

y ofras destacadas especialidades como el Raf
y Muchamiel, los 12 meses del afo en la Regidn
de Murcia, garantizando la maxima calidad gracias
a la implementacion de técnicas tradicionales

calidad del Kumato®

de cultivos con métodos controlados por estrictas
auditorias de calidad y con la Ultima tecnologia
a disposicion del campo.

Sus rigurosos metodos productivos asi como la

ubicacion de la produccion en una zona geogra-
fica idonea, hacen de Perichan una garantia

de calidad superior en todos los atributos, vy del
Kumato® un tomate “anico”.

Para mas informacion
AGRICOLA PERICHAN
Tel.: (0034) 968 158 812
Fax: (D034) 968 158 810
Mévil: (0034) 660 321 151
WWW. pErichan.com
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“llla de Riu”, el arroz de aqui que

quieren en todo el mundo

SAT El Pantar cultiva sus aroces Bomba, Camarol
y Bahia, v algunas variedades mas en la finca
familiar “lla de Riu" en Sant Jaume d’'Enveja, en
&l margen derecho del Delta del Ebro.

Juan Trias del Romero es el responsable de la
explotacion de esta extensa finca que cultiva amoz
dasde hace casi 100 anos (es de |a tercera gene-
racion), v hace 15 comenzd la comercializacion del
“Bomba" ILLA DE RIU.

Su cultivo es muy especial, su produccion es
pequeiia vy cos-tosa por ser un tipo de amoz muy
sansible, pero su excelente calidad ha convertido
al arroz “Bomba” ILLA DE RIU en un producto
muy apreciado en la alta cocina. Otros de sus
arroces son &l “Camaroll®, ideal para la elaboracion
de rissottos y el “Bahia™ ILLA DE RIU.
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Para mas informacién

S.A.T. EL PANTAR

‘Burjasenia’

43896 L'ALDEA - Tarragona (Espania)
Tel: 977 45 0594 - Fax: 977 4517 11
info@illaderiu.com - www.illaderiu.com



EMBUTIDOS  Yest1930

borea”

Villarcayo (Burgos)

www.embutidosrios.es
whanw facebook.comBEmbutidos RIOS



tradicion de altura

Se trata de una emprasa de gran tradicidn familiar
que ha ido pasando de padres a hijos a lo largo
de varias generaciones. Inicialmente y debido a la
crianza de sus propios cerdos, o que comenzo
siendo una aficion que nacio de las repatidas ma-
tanzas invermales se comrtid con al tiempo en

un pequeno oficio heredado y bien aprendido.
Con iniciativa y afos de experiencia Luis y Ricardo
Domaica crearon una empresa familiar de embu-
tidos, que muy pronto prosperd v tuvieron que
ampliaria, dotandola de nuevas tecnologias:
almacenes frigorificos y todo aquello que hoy les
hace ser una empresa importante en su sector,
denominada Navarra de Embutidos S.L.

Navarra de Embutidos se ubica en un pequefo
pueblo llamado Meano, situado en la sierra de
Cantabria al pie del monte Ledn Dormnido.
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Navarra de Embutidos, una

Su clima frio y seco es la causa fundamental por la
que asta fierra tiene una gran tradicion charcutera.
Sus marcas Ameskoa y Pefalta destacan en el

mercado por su excelente matena prima y su elabo-

racion artesanal, que apoyada en una tecnologia
modema, da como resultado unos productos

de alta calidad.

Para mas informacion

MAVARRS DE EMBUTIDOS

El Prado, a/n, - 31226 MEANO - Navarra
Tel.: 948 653 066

Fax: 948 659 057
info@navaradesmbutidos.com

www . navarradeembutidos.com
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Boffard. Queso con historia

Boffard as una de las marcas de queso mas
antiguas de Espana, hasta el punto de ser
considerada la primera industria quesera de la
Peninsula.

Estamos hablando de un queso con mas de 130
afos de historia. Una historia de elaboracion arte-
sanal que comienza con el encuentro entre una
tradicion, una tierra v un nombre.

Claude N. Boffard fue uno de los empresanos
franceses que, junto con los Domecq y los Lardhy,
decidid probar suerte al otro lado de los Pirineos
a lo largo del siglo XIX.

Monsieur Boffard llegd a Reinosa (provincia de
San-tander) cautivado por una tradicion quesera
que tfrascendia fronteras. Fue alli donde abrid

“La Reinosana™ y marcd un hito, no sdlo por cons-
truir una de las primeras fabricas de quesos de
toda Espania, sino por conseguir que Alfonso Xl
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le concediera el titulo de “Proveedor de la Casa
Heal” tan solo 2 anos después de su inauguracion,
B sabor de los quesos “La Reinosana™ sa convirtio,
pOCO a8 poco, en sindnimo de exquisitez v dura-
nte anos conguista los paladares mas axigentes,
llegando a ganar varos concursos gastrondmicos,
entre ellos la Medalla de Oro de la Exposicion de
Productos Naturales de la provincia de Santander
(18849) y la Medalla de Oro de la Exposicion de
Barcelona (a principios del siglo XX).

Con la legada del nuevo siglo v tras la muerte de
Monsieur Boffard, su viuda, Amélie-Clementina
Maury, se hizo cargo de la empresa. Una década
mas tarde, la familia de Manuel NORez Morante se
decidid a comprar la fabrica con la promesa de
mantener intacto & espiritu y la tradicién que habia
convertido a Boffard en un simbolo de calidad
indudable.



A mediados del siglo XX, la fabrica de Boffard se
traslada a Fromista (Palencia) donde aun hoy sa
puede encontrar una sala de exposiciones cercana
a la Iglesia Homanica de San Martin, para poste-
riormente trasladarse a Valladolid capital.

A mediados de la década de los noventa vy tras la
compra de la marca por parte del Grupo Osbome,
Boffard se traslada a Corcos del Valle (Valladolid).
En la actualidad, Quesos Boffard se elabora por
Mantequerias Arias, empresa de larga tradicion
perteneciente al Grupo Soparind Bongrain (una de
las mas importantes empresas de quesos del
mundao).

Las vanedades existentes en el mercado son:
Boffard Reserva (viejo), con 100% leche cruda de
oveja, con 8 meses de maduracion.

Boffard Artesano (curado), mezcla de leche cruda
de vaca y de oveja, minimo 4 meses de maduracion.

/ gourmet/

Boffard Gran Reserva (afiejo), con 100% leche
cruda de oveja y una maduracion de 18 meses
en bodega.

El producto estrella es Boffard Reserva, elaborado
con leche cruda de oveja 100% que siguiendo la
tradicion castellana, en su proceso de maduracion
superior a B meses, se saca 3 veces de la bodega
para quitarie & moho de la superficie y aceitaro,
para de esa manera protegerio de agentes extemos,
lo cual le confiere un sabor inconfundibde.
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Para mas informacion
www . boffard.com



. |
442 7 pasha o
r-\‘-'.-' 'I"',]"‘ 1--1-1-

Pequefia queseria artesanal, que elabora sus
productos conforme a la tradicion de la tierra, con
leche de sus propias cabras.

Desde 1997 se encuentra acogida a la D.O.P
Queso Ibores,

Para mas informacion
QUESERIAS "LA CANADA", S.L.
Awda, Lues Chamizo 57

10137 ALIA - Caceres - Espana
Tel.: +34 927 36 62 76

Fax: +34 927 36 60 24
quesoalin@terra.es




= _|NTENSIFICA EL MOMENTO
2 BOFFARD RESERVA

. -i boffard.com
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Conraditos - ©Yemas - Chocolates

Confiteria

Confiteria Conrado
1 radicion e innovacion pastelera

Son 150 afios los que lleva Confiteria Conrado ofreciendo sus dulces
y esa experiencia es la que les mantiene como una referencia, no sélo en
La Bafieza, sino en todo el sector. De la tradicién artesana y el trabajo
con las materias mas bdsicas (huevos, harina, azdcar...), han
evolucionado para incorporar las tltimas tendencias en pasteleria
(gelificados, espumas, crujientes...).

De esta manera, en Confiteria Conrado conviven la calidad de los productos
heredados por sus predecesores, conservando el legado de chocolates,
bizcochos, mantecadas, y las yemas que tanto prestigio le han dado, asi
como sus Besitos, Conraditos, sus pastas artesanas y pasteles.

Y no podemos dejar de mencionar ahora que llegan las fiestas navidefias
sus turrones artesanos o sus famosisimos roscones de Reyes, que han
dado fama a esta confiteria. Confiteria Conrado amplia ademds su
oferta con productos a la vanguardia de la reposteria, creando nuevos
productos que sorprenden por calidad y presentacién, como
sus Vasitos, Mousses..

“El Rey del Roscon de Reyes”

una marca que da prestigio a La Barneza

C/ El Reloj 6 - 24750 LA BANEZA - Ledn
Tel./Fax: 987 64 02 13 - www.confiteriaconrado.es - www.yemasconrado.es
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Cudié

catanies’

www.bombonscudie.com
www.facebook.com/catanies
www.lacatania.com
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Conservas De lo Nuestro Artesano
Lspecialistas en elaboracion de conservas gourmet,

turrones y detalles naviderios

Desde El Bierzo. En De lo Nuestro Artesano han
cumplido 25 afos y no es por casualidad. Gracias
al compromiso con la tierra y al arraigo con los
sistemnas de trabajo heredados de sus antepasados,
teniendo en cuenta los avances tecnoldgicos, han
logrado una produccion sostenida eficiente.

La calidad es el referente de sus conservas arte-
sanas, las cuales llevan plasmadas los sellos de
“Artesanos de Castilla y Leén”, asi como “Tierra
de sabor”.

En estas fechas se hallan inmersos en la elabora-
citn de sus regalos navidenos, desde los detalles
mas sencillos a las cestas mas majestuosas,
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adaptandose siempre a las necesidades del cliente.
Mo dude en probar sus dulces, bombonas v tu-
rrones elaborados en estas fechas con el mayor
mimo y esmero, para el deleite de los sentidos.
Visite su pagina Web v pida presupuesto... se los
envian a su domicilio,

Para més informacidn

Crta Nacional V1, Km 396

24549 CARRACEDELD - Ladn
Tal.: 987 562 715

wiww, delonuestroartesano.com
pedidos@delonuestroartesano. com



Los Gemelos

Café Los Gemelos selecciona los mejores
caféis areibicosde todo el mundo para dearles,
pasiblemente, uno de lox mejores BLEND
del mercado y deleitar a sus clientes con
taziaas plenas de aroma v sabor:

D la pasian vy el esmero por el café surge
el deseo de dar a conocer la calidad de una
buena taza, y Café Los Gemelos apuesta
por und ciltira de café gue ayude a
reconocer v valorar la calidad de esta
bebida tan presente en la vida cotidiana.
Todos fos productos cumplen la legislacion
vigenie en meateria saniaria, elaboracion,
envasaco, etiquetadoy almacenaye, y
crerilcn, cdenics, cort fos controles fretermos
de fabricacion realizados por el personal
técnico a lo largo de todo ef proceso de
procuceion, tanto en la seleccion, tueste,
entvasado, como en el almacenaye v la
eltstrifuecton.

F r, Ay “.rl - : L
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Para mas informacion: Gregorio de la Revilla 26 - 48010 BILBAO
Tel.: 666 414 765 - Fax: 944 215 857 - info@cafelosgemelos.com - www.cafelosgemelos.com
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Turrones Hijos de
Manuel Pico Llorens.
Para todo el ano

Manuel Lépez Espi pertensce a la novena gene-
racion de tumonergs jjonencos. Durante 225 anos,
Hijos de Manuel Picé Llorens, ha seguido unas
pautas ancestrales. Trabajando siempre con las
mejores materas primas: ‘almendra Marcona y
miel de romero o de Azahar', han conseguido
elaborar uno de los mejores turrones de Jijona,
que ha recibido numerosos reconocimisntos.
Una de sus dltimas creaciones se encuentra en
la gama Turrodelia Gourmet, con & Turrodelia
Gourmet con lagrimas de chocolate y Turrodelia
Gourmet sin azlcar. Turrodelia Gourmet es un
producto disefiado para los desayunos, combi-
nando muy bien con los salados 0 meriendas,
también con carmes y pescados y postres, enca-
jando con su idea de que el turrdn es un alimento
que incluimos dentro de nuestra dieta mediterranea
para todo el afo.

o

Para mas informacidn

Travesia: Junto Ermita San Antonio
03100 JIJOMAXDIONA,

Alicante - Espafia

Tel.: 985 610 542 - Miwil: 687 701 497
Fax: 965 610 542
contacto@turmonesmanuelpico.com
wiww. turronesmauelpico.com
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www.rifacli.com

Mediterranean Foods

ha presentads, para |a marca
Rifachi, un nuevo formato para
o envase de barquilko y un
meavo disefio para los packs
de abanicos artesanos,

104

El objetive de este cambic

os modemizar y dar una imagen
miis actual a sus disehos,

asi como eninatizar In calidad

y la apetitosidad de sus productos,
sin dejar de lado la distincién y

exchesividad de la marca,
consiguiondo wna Bamativa
..,__"' y culdadosa imagaen,
ot

.,




Imperiales Alonso

Tel.: 987 640 121
LA BANEZA - Leén



El Foro de Toledo. Mazapan

El Foro de Toledo sigue desde 1806 una labor de
arraigada tradicion familiar, basada en el buen
hacer del mazapan artesano, el verdadero mazapan
de Toledo.

En la actualidad, El Foro de Toledo esta dirigido
por la sexta generacion de una familia que ha
sabido aunar, sin perder identidad, tradicion y
legado con la aportacion de las nuevas tecnologias.
Con amendras espanolas seleccionadas, la justa
proporcion de azicar y el canifo volcado en su
elaboracion, se consigue un delicioso mazapan,
manteniéndose fieles a la formula celosamente
guardada durante mas de doscientos afios.
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Para mds informacidn

EL FORO DE TOLEDD

Plaza de Jocodover, B (Esq. Cuesta Alcazar)
45001 TOLEDO -

Tels.: 925 28B4 555 - 606 397 788 - 649 979 708
Fax: 925 253 202

etforodetoledo@mazapantoledo.com
wiww. mazapanioledo.com




Disfruta del sabor de la Nidad

con lllycaffe

La maguina ¥1.1 ha sido recientemente galardonada
con él premio Red Dot Design 2011 por su diseno
y funcionalidad en la categoria de electrodomésticos
para el hogar. Es una experencia que involucra
todos los sentidos: de la vista al tacto.

Asi la preparacion del espresso se convierte en un
rmomento de inmediata intuicion y distingion. En un
abrir v cerrar de ojos, 0 mejor dicho, en un togque
de dedos.

Por su parte, la maquina X7.1 evoluciona en sus
capacidades para ofrecer al consumidor la posi-
bilidad de preparar deliciosos capuchinoas. Con el
mismo disefio de lineas suaves, gana en innovacion,
rapidez y facilidad de uso.

Bl café, protegido por la capsula, siempre es exce-
lente, y jamas entra en contacto con la magquina:
de asta forma la limpieza y el mantenimiento se
reducen al minimao.

Para mas informacidn
wiwwLillyeshop.Com/es
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¢ Proust?
¢ Quién es ese
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o hace mucho pasé por delante de una pasteleria y,

fijense que es la cosa mas tonta del mundo, pero

viendo una magdalena, recordé algo del pasado.
;5e lo imaginan? Yo, hasta ese momento pensé que uno podia
retrotraerse a la infancia gracias a algin juego, viendo a los
chavales montarse a los columpios —en el caso de que haya
todavia columpios en esos mundos de dios—, dandole una
patada a un baldn, o dios sabe cémo, pero lo de la magdalena...
de verdad, jamas.
El caso es que viendo una de esas magdalenas grandes, espon-
josas, enormes, de aquellas que necesitabas largo rato para
conseguir reducir a un tamano asequible para nuestra mandibula
infantil, recordé que hacia mucho tiempo que no entraba en
una pasteleria por el placer de comprar algo que no fuera por
un compromiso. Una magdalena, una de esas magdalenas
recubiertas de chocolate... no, si estibamos haciendo un viaje
al pasado habia que jugar con todas las cartas, asi que inspeccioné
el mostrador de la pasteleria y finalmente descubri una de
aquellas magdalenas tan apetitosas.
Mientras miraba lo que tenia alrededor, antes de que llegara
mi turno, me dejé llevar por los olores que inmediatamente
me llevaron a mi nifiez. El olor dulce de la pasteleria, venia
acompariado por el calor del horno, por el reclamo de las
chocolatinas de colores, por la ostentosidad de las barras de
pan de las mas diversas formas y tipos, por el resto de pastas
que pugnaban por ganarse mi atencion en el mostrador. Todos
mis sentidos estaban sobreexcitados y en algiin momento
(la envidia del oido, supongo) crei escuchar un ‘comeme’ que
venia desde un grupo de croissants rellenos de las mas multiples
variantes.
Al cabo de un rato, cuando dos sefioras y un matrimonio joven,
terminaron de escogersus encargos, llegd mi turno. Era casi
la hora de comer y muchos aprovechaban para agenciarse unos
pasteles para la hora del café. Pero yo no. Yo queria mi magda-
lena para ahora mismo. No iba a esperar a la merienda, queria
mi magdalena para ahora y ya era suficientemente mayorcito
como para autoflagelarme sin comerme la magdalena cuando
me diera a mi la gana. Pedi la magdalena y la pastelera, a la
que reconoci como la misma pastelera de mi ninez (y me extrand
en el momento, porque no estaba en mi barrio, ni siquiera
en mi ciudad), me dio a elegir entre dos. Cuando e senalé la
que queria me la envolvio en un papel blanco, haciendo dos
nudos y dejando la magdalena en el interior, y me dijo ‘aqui
tienes, nino’.
Mientras estaba saliendo de la pasteleria iba desanudando uno
de los extremos del papel, para mirar dentro a mi magdalena.
Tan sdlo puse un pie en la calle, cuando la voz de mi madre me
dijo, limpia y cristalina: 'no la abras, que tienes que comer’.
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El mejor regalo para un gran %- —mrr—m
Mo hay sorpresa sin un buen regalo. Hacer un regalo implica !E

una emocion especial, con él nos desnudamos ante la persona r—————
que nos importa. Amigos, familiares, pareja... todos nos regalan
un carino por el que merecan recompensa, sobre todo cuando
toca cedebrar cualquier fecha importante en sus vidas. Y si desea

algo que sorprenda a la par que llusione, en Cosas de Regalo = ool -
encontrard lo que busca y lo que no, navegar por su tienda es una B o e
auténtica sorpresa. Decoracion, o TR il o~ Sl —

cocina, vinos... Sean cudles L AtAn-
sean sus gustos, existe un B

< |l
i
| Para mas informacion
i c/ltaka 1, 10 2a
EL MASNOU - Barcelona
Tel.: 902 105 009

www.cosasderagalo.com

Taste of America gourmet nnglnal y sano

El cuidado de nuestra alimen-
tacion es el primer paso para
una vida saludable, de ahi el
craciente interés por productos
ecologicos y funcionales.
Siguendo esta tendencia Taste
of America, con mas de 15
anos de historia como tienda
gourmet especializada en
gastronomia tipica norteame-
ricana, trae a Espafia lo mejor
de USA en alimentos sanos:
desde los tés Arizona, ahora
en botellas PET, o las barritas
Taste of Nature ecoligicas y
sin gluten, a los edulcorantes
original y sana para disfrutar
del auténtico sabor de Estados
Unidos.

Para mas informacidn
wiww. tasteotamerica.es
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Es algo mas que comer

o pedimos mucho, pero lo agradecemos todo. Comer

fuera de casa es para muchos una obligacion y para

otros una bendicion. Para algunos supone un asunto
trascendental, un evento en toda regla. Hay quien aspira a pasar
un momento agradable en compania de amigos o familiares.
Hay quien pretende que en el transcurso de una buena comida,
se puedan suavizar diferencias varias con clientes, otros simple-
mente quieren disfrutar en solitario del placer de paladear aquello
que manos expertas le preparen. Incluso, no podemos olvidar al
que simplemente acude a un restaurante a comer. A saciar el
hambre. A calmar su apetito para seguir con la dura tarea después.
Para todos ellos existe el lugar especial. Pero para todos ellos,
sea el establecimiento que sea, se trabaja con el mayor denuedo
y consideracion. Nuestros restaurantes se esfuerzan cada dia,
en cada servicio, en proporcionar al cliente aquello que pide.
Sea mucho o sea poco. Sea agilidad y rapidez en el servicio, o
esmero y dedicacion. Sea capacidad de atender de manera eficiente
los gustos de un grupo numeroso, o bien la calma necesaria para
indicar y explicar los platos que podemos disfrutar.
Para todos. Porque el secreto del éxito de nuestro sector restaurador
estriba en que el cliente que entra por la puerta, reciba inmediata-
mente el trato que se merece. Y el que pide en cada momento
y lugar.
Y como no podia ser de otra manera, la calidad de nuestros platos
es un valor seguro. El gran salto de nuestra cocina, alabada y
estudiada, reconocida y admirada en todo el mundo, tiene su pri-
mera plasmacion en la altisima consideracién que reciben nuestros
restauradores mas afamados, pero también en el servicio que se
ofrece en aquellos restaurantes quizds menos conocidos a nivel
mediatico, pero que ofrecen también una calidad de nivel en cada
una de sus creaciones. Una calidad apreciada por comensales
nacionales y extranjeros, que han convertido la *visita gastrondmica’
a nuestro pais en uno de los principales argumentos para hacer
turismo en nuestras tierras.
Apreciar el servicio, los platos, el saber hacer y saber estar en
nuestros restaurantes se convierte en una forma de animar y seguir
apoyando a los profesionales de nuestro sector de la restauracion
a que nos sigan ofreciendo lo mejor de sus fogones, la mejor de
sus sonrisas, y toda la sabiduria que aplican en su trabajo cotidiano.
En las siguientes paginas, les presentamos toda una serie de
establecimientos que al ser visitados les proporcionardn experiencias
placenteras para el paladar, y que les aportardn aquello que pidan.
Sea lo que sea.

;
|

-
POT WWW.

Foto cedida
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Restaurant Les Marines

El Restaurant Les Marines &5 uno de los complejos
Kidicos méas importantes de Cataluia, situado
sobre una superficie de 3 hectareas rodeado de
pinos vy playa, a tan s6lo 15 km. de Barcelona

y 10Km. del asropuerto.

La cocina es de mercado y mediterranea, pero
tambien se puede encontrar catalana e intermna-
cional, toda ella con una calidad y presentacian
exquisitas, para disfrutaria en la mas confidencial
intimidad o en celebraciones compartida con
familiares y amigos, gracias al amplio abanico de
posibilidades que ofrecen sus salones interores
y terrazas.

Para grandes eventos disponen de unas inme-
jorables instalaciones en un saldn polivalente
cubierto de 424 m? (sin columnas), con todo tipo
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de ventajas v comodidades (divisible en tres salas
de 60, 120 y 145 personas de capacidad).

¥ para celebracionas mas intimas, dos salones
mas de 18 y 40 personas.

Ofrecen todos los servicios, desde azafatas,
traductores, montadores, profesores deportivos,
endlogos, humoristas, grupos musicales, servicios
de imprenta, etc.

Informacion y reservas _

C/. Calafell 21-23 - 08850 GAVA -Barcelona
Tel.: 936 333 570

reservas@lesmarines.com

W IBSMannes.com



Cocina
mediterranea de
mercado en

La Barceloneta

Toma su nombre en recuerdo del antiguo barrio
gitano de la playa de la Barceloneata,
desaparecido en los afos sesenta: el restaurante
Somorrostro se instald, en la calle Sant Carles
de la Barceloneta.

Cdlido y acogedor, dispone de una barra y cocina
a la vista situada entre dos comedores.

En ella se puedea ver como el chef elabora los
platos en directo.

La cocina de Somorrostro s una cocina de
autor y otorga todo el protagonismo de sus
platos a la calidad y a productos frescos y de
temporada.

Cada dia a las 17h Andrés, el chef, acude
personalmente a la lonja de la Barceloneta para
seleccionar y comprar en subasta el pescado
que se cocinara esa misma noche,
Directamente de las barcas a la mesa.

Cocina mediterranea con toques de fusién
con mucha personalidad, para amantes de la
buena cocina.

[ restaurantes

Menls
* Menl especial noche (lu-sa) de 16,50€
(primero, segundo y postras)
* Mend degustacion 43€ (aperitivo, dos
primeros, una carne, un pescado y
2 postres)
* Menul especial de mediodia domingo,
de 14h a 16h por 19,50€ (primero, segundo
¥ postres)
Platos
La carta cambia a diario, dependiendo del
producto del dia o de temporada.
Algunos platos estrella son "Cochinillo
crujiente a baja temperatura®, la "Hambur-
guesa de pato relleno de foie" o la "Merluza
confitada con escabeche de ajo, beicon y
esparragos trigueros®, sin olvidarmos de
nuestros postres.
Precio medio: 30 €

Informacion y reservas

RESTAURANMTE SOMORROSTRO

Carrer de Sant Carles, 11 (Barcelona).

Al lado de Pl. Poeta Bosca - La Barceloneta
Tel.: 932 250 010

W restavrantesomorrostro, com

Twitter: @Somormostro_bon

Ablerto de lunes a domingo, a partir de las 19h,
Martes carmado. Domingo abierto al mediodia.
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Adaptado a nuestros dias y a las nuevas exigencias del comensal

Un clasico al
alcance de todos

Con casi 30 afos de trayectoria, Brasserie Flo ha
sabido reinventarse para sequir dando lo mejor
de si mismo. Nacia como una auténtica brasserie
parisina en Barcelona, pero su propia evolucion
y la demanda de sus clientes lo han llevado a
convertirse en un restaurante de cocina medite-
rranea, siendo cita obligada de los amantes de la
buena mesa. Y con propuestas para todos los
gustos y todos los bolsillos.

Cocina de mercado

Su carta retine una variada seleccion de platos
capaces de cautivar a todos los paladares v adap-
tarse a cada presupuesto. Hoy se puede comer
0 cenar en Brasserie Flo por menos de 30€.

Su Foie-Gras es un buen ejemplo, como ko es su
Lenguado relleno con espinacas gratinado al cava
o su Chateaubriand a la parrilla.

El cliente que acude a Flo encontrara también en
su carta la "Sugerencia del Dia", que incluye un
pica a pica y un segundo plato.
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-omo varian a diano, resulta ideal para clientes
asiduos. lgualmente, &l restaurante ha estructurado
una serie de propuestas que, bajo el nombre de
"Una buena altemativa”, agrupa 8 entrantes y 8
segundos mas un postre a elegir de la carta.
Todo ello por poco mas de 27€.

Al mediodia se ofrece ademas el Menl del Chef.

Ablerto todos los dias, excepto domingo noche y
lunes noche.
Periodo vacacional: mes de agosto.

Informacion y reservas
Jonqueres 10 - 08003 Barcelona
Tel.: 93 319 31 02

www. brassaneflobarcelona.com
reservas-flio@groupeflo.es



[ restaurantes/

La mejor cocina tradicional en un ambiente muy aﬂﬂgedur

El placer de la buena mesa
en Barcelona

Casa Jacinto puede ser considerado un trociko
de Mavarra en plena Ciudad Condal.

Dispone de acogedores salones privados con
capacidad para 140 personas.

Entre sus exquisitos platos destacan los pescados
V Manscos, a espalda de cabmto, las cazuslas

del norte, el rabo de ternera, los callos y sus Informacién y reservas
excelentes pochas estofadas, asi como los espa- Avda, Carlos lll, 29-31

rragos naturales de temporada en salsa verde 08028 Barcelona :
con almejas. Tel.: 933 300 023 /934 911 744

r W . casaacinto.com
WIFI para sus clientes. '
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Que bueno que viniste, un restaurante
argentino para tapear

Dicen los que saben, que la innovacion tecnold-
gica acompanada del talento es capaz de obrar
milagros, y esto, es precisamente lo que vamos a
contemplar en un restaurante singular.

‘Que bueno que viniste', asi se llama este nove-
doso restauran-te que abre sus puertas en el aima
misma del barrio Gotico, centro histonico de la
ciudad, a pocos pasos de la Plaza del Ayuntamien-
to; ¥ que promueve con caracter de primicia

la unibn del tradicional Tapeo con lo mejor de la
cocina argentina.

Asl, algunas de sus tapas argentinas son las
empanadas de came, el flan de humita con torma-
tican, la provoleta con orégano, aji molido y
pimientos asados, el locro salteno, o el vacio de
termera cocido a baja temperatura con salsa criolia. ..
Y naturalmente, si de un restaurante argenting
hablamos no podemos olvidar sus cames
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=argentinas 100%- como el entrecot de temera
con bastones de patatas fritas, el solomillo de
ternera con cogollos de lechugas braseados y salsa
de futos rojos, y delicias de la cocina argentina
como el alfajor de berenjenas relleno de jugosa
ternera cocida a baja temperatura 0 el churrasquito
de cerdo crujiente a las hierbas con salsa Malbec
de ciruelas.

Un surtido de quesos o embutidos ibéricos, asi
como deliciosos postres, NOs sinven para completar
una axpenancia culinana muy interesante.

Informacion y réeservas

C/ Giutat, 10 - 0BO02 BARCELOMA,
Tel.: 933 184 676
reserva@quebuencqueaviniste.es
www. quebuenogqueviniste.es
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Restaurante J.J.

El peor restaurante del mundo

El Restaurante J.J &5 un lugar donde se puede
disfrutar de una cocina tradicional sin artificios,
donde las cosas se llaman por su nombre.

Su cocina es de mercado con pescado de playa,
mariscos frescos y sus carnes son gallegas

y de Kobe.

El lema de la casa es: “Si lo que quiere es comer
mal, no busque mas. Somos &l peor Restaurante
del mundo entera™.

Pero si va no se olvidara.

Informacion y reservas

Mallorca 18-20 - 08014 BARCELONA
Tel.: 93 426 16 B4 - Movil: B85 579 224
WAARY, restaurantey). es
info@restaurantsa).es
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Restaurant Calders, para disfrutar
del comer

“Calders Galeria Gastronomica-Restaurant” acoge
dos espacios diferenciados, la “Galeria Gastro-
nomica” y el “Restaurante”.

La Galeria Gastrondmica es un espacio dedicado
a exposicion, degustacion, venta de lotes, vinos
y productos gourmet. Tanto en las mesas como
en la barra encontrard, en temporada, una oferta
variada de tapas fijas, pinchos vy propuestas
semanales tematicas, asi como un Men( Galeria
senvido Unicamente al mediodia.

También puede degustar los productos de la zona
gourmet sin recargo sobre el PYP. En el salén del
“Restaurant” podra degustar platos tradicionales,
asi como su carta de cocina de mercado crea tiva
que partiendo de su entomo salecciona ingredientes
de primera calidad v recetas tradicionales adapta-
das a la cocina actual, La carta, ademas de sus
especialidades, se renueva por temporada.
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El “Restaurant™ constituye un agradable espacio
apto para disfrutar en pareja, familia o gran grupo.
Esta zona acoge exposiciones periodicas de
diferentes fotografos y artistas. Asimismo, los
sabados por la noche, la cena estara amenizada
por misica de piano en vivo.

Tambien pueden disfrutar en la terraza de toda
su oferta gastrondmica. Su amplia carta de vinos,
ha sido Finalista de Cartawvi 2010,

MG dudie en solcTtar & asssorameento del somimaler.
Infdrmese sobre las diversas actividades que
realizan: Cenas de Cata y Maridaje y Cursos de
cocina tematica.

Informacion y reservas

C/ Victor Catald, 8 - 43880 COMARBUGA, - Espahia
Tel.; 977 68 32 50

wheaw restaurantcalders.com
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Casa Dario

Restaurante-Marisqueria

Casa Dario es, desde hace 42 afios, una
emblematica marisqueria en pleno Ensanche
barcelonas.

Recibimos diariamente 05 mejores productos de
las costas gallega (cento-llos, almejas, ostras,

percebes, langostas, etc.) y catalana (espardenyes,

cafnaillas, minipulpitos, gamba roja de Palamos,
Chipirones, atc.).

En nuestra extensa carta también tienen cabida
las selectas cames de los valles gallegos v los
guisos de la abuela como el Rabo de Toro o las
Pochas con Almejas, entre otros.

Cava de Puros.

Salones Privados. Parking a 10 metros.

LALLry
.q_f-?' - n‘:fﬁ

e ﬂ"'
Casa Davic

Marbsgueria

Informacién y reservas

L Consell de Cent, 256

08011 BARCELONA

Tel: 93453 31 350893 454 76 99
Wi, casadano, com
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Posit Restaurant. Cocina de calidad,
para todos los gustos

Porque hablar de pescado fresco es algo comin,
mearaca la pena saber gue &l Restaurante Posit
de Arenys de Mar basa su cocina en el pescado
frasco, si, pero siendo &l unico restauranta de
Espafia que cuenta con viveros propios con agua
directa del mar, Langostas, bogavantes, centollos,
ostras, meros, anguilas, doradas. .. avalan la indis-
cutible calidad de sus platos y Su servicio.,

El Restaurante Pasit s& especializa, como no pocka
ser de olra manera, en cocina marinera.

Su plato estralla es la paella, aunque también resul-
tan exquisitos los pescados del dia, mariscos y
QuiSOS Marnneros O amoces,

Un rincdn emblematico de Arenys, en &l mismo
puerto, al que debemos sumar también & Meren-
dero Can Martinez, también en Arenys.

El Grupo Posit pone adermas a su disposicion el
Posit Sitges, asi como &l Pbsit Tuset en la emble-
rmatica calle Tuset de la Ciudad Condal v a Braseria
del Pdsit, un lugar en el que disfrutar de una co-
cina cosmopolita a buen precio vy de una calidad
inmejorable.
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Informacion y reservas
GRUPO POSIT

LA BRASERIA DEL POSIT

Centro Comercial Maremagnum - Local 111
Mol d'Espanya s/n - DB033 BARCELOMNA
Tel.: 93 302 00 44

POSIT ARENYS

Zona Port &/n - 08350 ARENYS DE MAR
Tel.: 93 792 12 45

POSIT SITGES

Port Alegre 53 - Platja de Sant Sebastia
08870 SITGES - Tel.: 93 811 36 20

POSIT TUSET
Tuset 20 - 08006 BARCELOMNA
Tel.: 93 238 42 69

INFORMACION PARA GRUPOS: info@posit.es
Tel.: 93 224 00 B8 - Fax: 93 225 11 35



Restaurante Azahar, la comida
en el mar

Situado en el paseo de Neptuno, se encuentra

en un amplio local en el que los comensales podran
disfrutar a sus anchas tanto de sus viandas,
como de sus conversacionas. Lina carta en la que
podemos encontrar desde l0s clasicos arroces,
asi como carmes, pescados y mariscos, todo ello
con una altisima calidad como principal divisa.
Pero el cliente no debe arredrarse, ya que si le
apetece algin plato en especial, lo puede reservar
con antelacion vy lo tendra sin duda. Celebran
ademdas, todo tipo de eventos con mends caerrados,
si el cliente lo prefiere.

Alguna de sus recomendaciones, son el Tomate
Raff con ventresca de bonito, las Almejas en Salsa
Marinera, el Calamar de Playa a la plancha o

rebozado, su Paella Valenciana, el Solomillo con
Foie con Salsa de Oporto o sus pescados a la
Sal (Rodaballo v Lubina).

El restaurante se divide en dos salones, uno prin-
cipal con una capacidad de 80 a 90 comensales
y una terraza con capacidad méxima para 35
comensales.

Abilerto, todo el dia.

Informacién y reservas
Avda, de Neptung, 10 - 46011 VALENCIA
Tel.: 963 716 070 - Mov.: 655 840 159
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Asador Mutiloa, cocina navarra

tradicional

Tres hermanos y dos asadores. Junto con el Asador
Casa Angel, &l Asador Mutiloa, recoge 30 anos
de experiencia familiar en el ambito de la cocina
navama.

Una cocina tipica de asador, con parrilla de carbdn
vegetal donde hacen la came (chuletones
principalmente), asi como pescados, ademas del
cordero v el cochinillo asado al homo.
Combinado con verduras frescas de Navamra
{alcachofas, cardo, menestra, esparagos, pochas),
pimientos del piquillo, hongos, setas y otros
productos de temporada de la tierra v del mar.
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Postras caseros como la Pantxineta, y una buena
bodega de vinos, con gran surtido de la D.O,
Mavarra, compiletan su propuesta gastronomica.
De ambientacion ristica, v ventanales al jardin,
dispone de espacio para comidas de empresas,
reunionas tamikares, todo tipo de eventos.

Informacion y reservas
POLIGONO MUTILVA BAJA

C/ O™ 42 - 31192 PAMPLONA
Tels.: 948 152 650 - 948 243 085



[ recetas

Recetas para
saborear

| placer de disfrutar con la cocina,
lo podemos dividir en dos dmbitos.
Uno es el de quien goza comiendo,
saboreando, bebiendo, paladeando, aquello
que le han pr arado manos sabias.
Pero otro no menos importante y satisfac-
torio es aquel que conseguimos cuando
somos nosotros quienes nos adentramos
en los vericuetos de la elaboracion culinaria.
Cuando nos enfrentamos a la mezcla de
los ingredientes, cuando con lo que tene
mos a nuestro alcance llevamos
la mesa una creacion que nos hace sentir
bien. Cuando somos nosotros
mos pendientes de los iempos «

de las medidas, de los niveles, de com-

binar y saber esperar. Cuando somos
capaces de ser arte y parte, principio y final
del proceso culinario. Ese “saber hacer’,
que apreciamos en los mas INSignes coci-
neros y que, en la medida de las posibi-
lidades y de la ‘'mano” de cada uno de
nosotros, podemos alcanzar.
Las recetas son una guia sobre la que po-
demos avanzar en la elaboracion de los
platos. Una receta no pretende ser nunca
un patron severo sobre el que es impo-
sible variar. El arte y la gracia de cada uno
sobrevolar siempre por encima de

ica una receta. Sin embargo,

> ayuda de una receta nos inspira
¥ nos empuja cuando no sabem 3
hacer o pe '

s son de muy dificil realizacion.,
La receta nos ayuda a saber qué podemos
hacer y con qué, pero sin duda la gracia
de cada uno es lo que determina que el
plato llegue a buen puerto.
MNuestro toque personal no aparece en
la receta, eso es indudable, pero sin la
receta, quizas no nos animariamos a dar

lo mejor de nosotros mismos.
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Ingredientes para la masa

* 300g. de harina de reposteria

» 100g. de mantequilla sin sal, a temperatura ambiente
* 80g. de azlicar

* 1 huevo grande

= 100g. de Café Los Gemelos

* 8-10 bolas de pimienta de Jamaica bien machacadas
* 6lg. de whisky irlandés

* Medio sobre de Levadura

* 250ml de nata liquida para montar

Ingredientes ara el Buttercream

* 90g. de chocolate negro

= 140g. de azdcar glass.

» 30g. de Café Los Gemelos

= 130g. de mantequilla a temperatura ambiente
* 40g. de whisky

» Almendra fileteada

Muffins de Cafée Idandés con Buttercream
de chocolate y Cafe Los Gemelos

Por elhornodemaria.com

Elaboracidn

Con varillas eléctricas, batir bien la mantequilla con el
azucar, hasta obtener una mezcla cremosa.

Sin dejar de batir afiadir el huevo, y cuando esté lodo
bien mezclado, ncomporar la nata, & Café Los Gemelos,
la pimienta machacada y el whisky. Batir hasta quea la
crema monte.

Por otro lado, a la mezcla de la harina con la levadura
en un cuenco amplio, incorporar la crema.

El resultado es una masa espesa, mas que la de los
muffing habituales. En un copele alto, para no cargar
rmucho de buttercream, Se pona el homo a precalentar
a 20070 v se llenan mientras tanto los moldes a 2/3
de su capacidad.

on &l homo caliente, introducimos los moldes a meda
allura ¥ esperamos a que suba. Una vez que esto
ocurra, bajamos la temperatura a 18070, quitamos la

ventilacidn del homo y esperamos unos 15 minutos,
aproximadamente. Dejar enfriar antes de poner al
buttercraam.

Para hacer el buttercream, batimos con varillas eléctricas
un bal la mantequilla ablandada, hasta que forme una
mezcla muy cremosa.

Se le agrega el azicar glass v batimos a alta velocidad
& tiempo suficiente para obtener una crema blanca v
ligera. Por olra parte tendremos & chocolate fundido,
al que le habremos afadido el Café Los Gemealos v
el Whisky, mezclando bien y dejando reposar un ratito.
Agregamos & chocolate a la crema de azucar y man-
tequilla, batiendo a alta velocidad hasta lograr una
crema brillante. Con esta crema, en pistola de repostenia
0 &n manga pastelera, decoraremos los muffins a
nuestro antojo.

Para mas informacion: Gregorio de la Revilla 26 - 48010 EILE#ALi
Tel.: 666 414 765 - Fax: 944 215 B57 - info@cafelosgemelos.com - www.cafelosgemelos.com
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Ingredientes para 4 personas

* Carrilleras de ternera (4 carrilleras)
e Ajo (1)

* Cebolla (1)

* Puerro (1)

Zanahoria (1)

* Tomate (1)

* Sal

* Pimienta negra en grano

» Harina de maiz

* Vino Celler de los Trovadores (1 copa)
* Caldo de came (1 vaso)

* Aceite de oliva virgen extra

» Tomillo fresco

* Sal en escamas

[recetas/

Carrilleras de ternera al vino Celler
de los Trovadores. ror ¢l Cocinero Andaluz

Elaboracién

Limpiamos las camlleras v [as salpimentamos.
Las pasamos por harina de maiz y las doramos en
una cazuela con un poco de aceite de oliva.

Una vez doradas las camilleras afadimos a la cazuela
un ajo cortado a la mitad una cebolla, un puemro
Y Una Zananona cortados en trozos.

Anadimos también un poco de sal, una hoja de
laurel, dos clavos.

Retiramos a un plato la carme que habra dejado en
el fondo de la cazuela toda su sustancia,
Echamos a la cazuela una copa de vino Celler de
los Trovadores que desglassara el fondo rescatando
todo el sabor que quedd adherido al fondo de la
cazuela y la inundara de aroma.

Introducimas de nuevd las camlleras en & cazuela,
achamos un vaso de caldo de carme v un tomate

n
b

pelado v en trozos.

Taparemos la cazuela para que la came se haga
lentamente durante 2 horas.

Pasado este tiempo la came estara hacha, retiramos
la hdga de laured v sacamios la came que dejaremos
reposar en un plato.

Echamos todo el contenido de la cazuela en un
vaso de la batidora y trituramos para conseguir una
salsa deliciosa.

Para servir las camrilleras las desmenuzamos con
un cuchillo y tenedor, se anaden unas cuantas
escamas de sal y unas cuantas hojas de tomillo
fresco.

oe sirve cada camrillera desmenuzada en su plato
acompanada de la salsa que le coresponde v de
un poco de puré de patatas.

Celler Los Trovadores el diio de ases

5 = Madrid

dostrovadaoras, com
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[ recetas

Ingredientes para 4 personas
* Calabacines
(2 grandes o 4 pequefios)
* Came de cordero (400 grs.)
* Pifiones (80gr.)
# Cilantro Fresco (al gusto)
* Caldo de Verduras (100ml.)
* Huevo (1)
* Queso Fresco Marvall (100 grs.)
* Harina de Trigo (2 cucharadas)
* Agua (100 ml.)
* Aceite de oliva virgen extra
* Sal (al gusto)
* Pimienta Negra (al gusto)
* Salsa de Tomate Casera

Calabacines rellenos al estilo sirio

Por el Cocinero Andaluz

Elaboracion

Salpimentarmos la carme de cordero, le afadimos
una rama de cilantro y lo picamos todo junto.
Lavamos muy bien los calabacines bajo el agua
del grifo y lo secamos.

Les cortamos los extremos que desechamos y los
cortamos por la mitad longitudinalmente.

Les hacemos unos cortes a la pulpa vy la sacamos
con una cuchara o alguna herramienta apropiada
para ello.

Tras sacar la pulpa, la picamos en trocitos pequefios.
Freimos la carme picada en un poco de aceite.
Cuando la came esté dorada ke anadimos la pulpa
de los calabacines.

Cuando esté hecha la pulpa del calabacin anadimos
los pifiones, los doramos un poco ¥ echamos el
caldo y dejamos reducir,

Mientras reduce ponemos una olla con agua a hendr
a la que anadimos un poco de sl e introducimos
las pieles de los calabacines a cocer durante 20-
30 minutos,

Ahora batimos la clara de huevo con harina y el
agua, ke afiadimos el queso Marvall en trocitos y
ponemos a calentar en un cacillo a fuego lento con
sal y pimienta.

Rellenamos los calabacines vy 05 senvimos cublertos
de la salsa de queso v salsa de tomate.

1 HERIONTS

' Formatgeria Marvall,
el queso ynadamas

C/ Les Mates n°4 - Poligon Les Mates - 43700 EL VENDRELL (Tarragona) - Tel.: 97 766 78 69
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[ recetas/

Solomillo al Pedro Ximénez

Por Angel de Miguel

Ingredientes para 4 personas

* 800 gr. de solomillos de cerdo ibérico
* ] taza de vino Pedro Ximénez

* 2 cucharadas de aceite de oliva

* Sal

* Pimienta molida

.

Bodegas Cruz Conde posee actualmente
unos de los Pedro Ximénez mds reconocidos
a nivel internacional, el PX
Solera Fundacidn 1902.
Desde hace mis de un siglo la
bodega montillana elabora
y envejece estos exclusivos
vinos dulces, ideales para
tomar a los postres o como

mﬂmiml“l' de ':'"fml?'f"‘:"“ Tel.: 957 651 250
en la cocina mediterrdnea Fax: 957 653 619
y de autor. www.bodegascruzconde.es

Elaboracion

Lavar los solomillos v secarios con papel de cocina.

Calentar &l aceite en una cacerola y dorar los solomillos; bajar
&l fuego, salpimentar y afadir &l vino,

Tapar y cocer a fuego suave unos 15 minutas, para que queden
sonrosados en el centro.

Retirar la came y cocer el fondo para que la salsa reduzca.
Conrtar los solomillos en lonchas vy senvir con la salsa, acom-
panado de verduras henvidas, puré de patata, o al gusto.

' a mirakassia
Clrsadene s
BODEGAS CRUZ CONDE

Ronda Canillo, 4
14550 Montilla - Cordoba
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Turrodelia Gourmet,
reinventando lo inventado

Hijos de Manuel Picd, apasio-
nados de su trabajo, han creado
un Nuevo producto que asegu-
ran tendra la misma aceptacion
que &l pnmero.

Turrodelia Gourmet con lagri-
mas de Chocolate y Turrodelia
Gourmeet sin azicar. Su alto valor
proteinico y vitaminico convier-
ten a estos productos en algo
que puede convertirse en indis-
pensable en nuestra cocing, tanto
en la tradicional como en la de
autor,

Turradelia Gourmet conbena tan
5080 20gr. 110kcis. Es un produc-
to disenado basicamente para
los desayunos, combinando muy
bien con salados, 0 meriendas,
también con cames y pescados

v postres. En Hijos de Manuel
Picd piensan que el tumrdn és un
producto altamente energético
sano y muy natural que debermos
incluir en la dieta mediterranaa.
For eso consideran que Turmo-
delia Gourmet a3 una mansra
excelente de consumir furmdn todo
el afo.

Para més informacién

Travesia: Junto Ermita San Antonio
03100 JIOMADOMA,

Alicante - Espana

Tel.: 965 610 542

Tel. Mdwl: 687 01497

Fax: 965610542
contacto@turronesmaueipico.com
WIWAY TUPmOnEsmaLUelpico. Com

El mejor queso artesann

con D.O. de

Mahon - Menorca

Para mas informacion

Ctra. General Km. 19'5

07740 ES MERCADAL

Menorca

Tels.: 971 154 OF7 / 660 652 046
Fax: 971 154 07T
sarangimercadal@grmail.com




[ guia/
Nunca fue tan facil comprar especias

UN UNIVERSO
DE SABORES ONLINE

___ﬂﬁﬁ: Veinte afios avalan que ALESFRAMA
)BO PES 3 S.L. sea el Unico distribuidor Oficial
— =707 /2000 pﬂﬂ.‘lcﬂ'ﬁ 3

en Mélaga del mayor fabricante de
férmulas para la industria alimentaria
carnica y de precocinados:
Manufacturas Ceylan, que tiene
concedidas las certificaciones IFS
(International Food Standard) y BERC
(British Retail Consortium), garanti-
zando la adecuacion de los produc-
tos elaborados a las leyes vigentes
al respecto, cumpliendo con las nor-
mas exigidas por la Comunidad
Economica Europea, con el asesora-
miento técnico de su laboratorio,
fichas técnicas de los productos y la
forma de fabricacion.
; Veinte afos después, ALESFRAMA,
I e AR TRl % SL amplia sus horizontes en Internet,
o e . T el S creando la mayor TIENDA DE ESPE-
TY LONDON 7 e CIAS ONLINE dedicada exclusi-

2 F.EnV vamente a nuestros productos.
231
OMA R.S.1. 240001

0001231 MAA

Liy24.00101/MU q
sTRIBUIDO POR:40-

Le invitamos a visitarnos en
www.tienda deespecias.com

Esperamos sorprenderle gratamente

HISEW O FNASE
BIFASICOD

El Complemeanto Alimeaniicio con Levadura
REGUCOL dir Armaz Rojo, Flcashanchas da Sojo, Condo Marand
Mcochoionm v Apisio

Recomendado an dielas condiosaluedables

Tu corazon te lo agradecerd
LRBCERNPORI0E § M WY 10§ | Erpwecoce & 337G Loreda (Coniobra - Soon T RY E17 T inolwoael coam wee syt 00 WF‘

131



Para mas informacion
WAL ISaDehallagar. Com

La solucion
ideal para
un dia
inolvidable

El Coro del Camino Real
nos ofrece una gran vane-
dad de senicios musicales
para amenizar una boda,
relgiosa o cil.

Disponen de un amplio
repartong, interpretando
a capella, con organista o
con solistas, para que
puadan selecCionar con
sU asesoramiento la musi-
Ca que mejor se adapte a
su ideal de ceremonia.

132

lucion ideal

Laso

para un dia inolvidable

El Coro del Camino Real os ofrece una gran
variedad de servicios musicales para amenizar
viiestra boda, religiosa o civil. Disponemos de un
amplio repertorio, inlerpretado a capella, con
organista o con solistas, para que poddis selec-
cionar con muestro asesoramiento la misica que
mejor s¢ adaple a vuestro ideal de ceremonia.
Nuestra larga trayectoria y experiencia contribuii-
rdn a que vuestro enlace sea inolvidable,

Contacho sin CORNProRuEs pand presupuiesio ¢ imformaciier:
Chela Blustein 655286019 » 918583076

acplapocillag@iotmail.com

Para mas informacion

Cheala Blustein

Tels.: 655 286 019-91 8583076
acplapocilla@hotmail.com

Isabel
Villagar,
lirica para
todos los
publicos

La misica mejora a las
PErsonas vy as ennquece.
Esto es lo que piensa
Isabel Villagar, una joven
sOprano que con el espec-
taculo ‘La corchea viajera’
inicia al publico escolar a
la lirica con pedagogia e
innovacian. A su juicio el
cantante del sigho X0{ debe
sar polifacetico v versatil,
debiéndose interpretar
mas la obra de los com-
POSTOeES espanoies, apro-
vechando ademas los
nuevos medios 2.0, para
comunicar mejor.

AP

i

ﬁﬂc,ﬁ“j"

CORO del
CAMINO
REAL



[ guia/
Ron Aldea. Los maestros roneros

Ron Aldea esta de enhorabuena, han pasado
muchos afos desde 1936, fecha en la que Don
Manuel Quevedo Alemadn,

en la Aldea de San Nicolas
de Tolenting en Las Palmas
de Gran Canaria, fundara la
vieja fabrica del Ron Aldea.
Son 75 afios de laboriosa
trayectoria, que llenan
unas paginas de la
historia del ron en
C-anarias. Hoy.en
la isla de la Pal-
ma, a la cuarta

generacian nos
complace ofre- Para mas informacién
cerles este gran L DESTILERIAS ALDEA S.L.

Mgt - J0HY

G/ Puerto Espindola, 3

38720 SAN ANDRES Y SAUCES

Isla de La Palma - Provincia de Tenerife - Espania
Tel.: (+34) 922 45 05 68 - (+34) 922 90 18 31
Fax: (+34) 922 45 26 55
ronaldea@destieriasaldea.es
wiww.destilenasaldea.es

ron, cargado
de sabores y
recuandos de la
vida de esta fa-
milia de maes-
ros roneros.

El Sacacorchos Perfecto

Medalla de Oro en el Salon de Inventores de Ginebra (Suiza)

Descubre Ver el vino.

LInico decantador de bo-
tella en &l mundo. Permite
decantar copa a copa.
Gracias a su deposito deja
ver todas las propiedades
del vino.

Fabricado en cristal sopla-
do de forma artesanal.
Patentado.

iiPara los mas sibaritas!!

GRAN EITIRYA

Para mas informacion
Tel.: 916 371 565
www.ehp.es - info@ehp.es
Buscamos distribuidores
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/rincon del sibarita/

Un viaje de lugares y sabores

La familia de publicaciones RS crece, en este caso

n la Red. RS Web (www.rsrincondelsibarita.com)
nace para ser un portal donde los usuarios tengan
a su alcance, de una forma rapida y sencilla, todo
lo necesario para acceder al Latalngn de los mejores
productos alimenticios, los mejores establecimien-
tos en los que pasar sus dias de descanso, articulos
para prodigarle un mayor bienestar,... en definitiva,
todo aquello que pueda ayudar a hacer de nuestra
vida algo mucho mas agradable, divertido, v colo-
rista. Eso es www.rsrincondelsibarita.com, un espa-
cio que quiere ser una herramienta para todo aquel
que no se conforme con cualquier cosa.

www.rsrincondelsibarita.com
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Promacion vilicls Fasta fin de exdstencias. Se aceptarkn pedidos hasts el
nitada en ks Cij

Ir gl

Disefia tu cesta

HASTA

UN 40%:
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Embutidos Jamones Cavas “Vinos Licores ‘Dulces Conservas

Entraen
www.detiendasporelmundo.es

Las primeras marcas al mejor precio

Tif_gnd asi
ELOMUNDO.es

Seguridad en tus compras online ‘:i
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[libros /

RAMILLET]
\MADECADA

Ramullete del ama
de casa

Una auténtica joya del
recetario espanol. Publicada
por primera vez en 1912,
ha sido reeditada una obra
que ha formado a numero-
sas generaciones de coci-
neros y cocineras. Técnicas
de cocina y de reposteria en
un libro ordenado en capi-
tulos dedicados a sopas

y potajes, salsas, huevos y
tortillas, pescados, legum-
bres, carnes, aves y caza,
cerdo, arroz y reposteria.

Y como ocurre con la cocina
tradicional, se encuentra
plenamente vigente.

Editorial Sobremesa
Maria Josefa de las
Alas Pumarillo ‘Mieves"

25€
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Miraguano Ediclones
Manjula Balakrishnan

Cocina Vegetariana
de la India:
76 recetas

La india &5 un referente cultural
dhe primer orden, y también ko es en
lo gastrondmico.

El paraiso de la comida vegetariana,
ademas, ya que el vegetaranismo
a3 un principio fundamental en el
hinduismo. En aste libro, Manjula
Balakrishnan, experta en cocina de
la India, nos presenta recetas
tradicionales, adaptadas en cuanto
a ingredientes y preparacidn al
gusto occidental.

192 paginas / 12€

17PREMIOSDEL
FOGON

Varios Autores

17 Premios del Fogon

La relacion ente la cocina v la fite-
ratura s algo natural. ES por eso
que 108 CoNcursos literanos en los
que |a cocina, la gastronomia, el
placer de comer, es & protagonista,
atraen a las mejores plumas.

El concurso del Fogon Sant Julien,
COon ascrtones v CoOCINeros COmo
Adria, Varquez Montalban, Arzak
0 Raman Chao, redna una
coleccion de relatos suculentos v
atrayentes.

200 paginas / 15€

Ferran
Adria:
WL VI THee-
sanle por la
GASTrORONT .

T
eI vnr-:;k
LA COCINA

1

|

|

1

|

Colman Andrews

Reinventar la cocina.
Ferran Adria:

un viaje incesante por
la gastronomia

Ferran Adnia es el hombre. La impor-
tancia del chef catakan en la historia
de la cocina universal es ya indu-
dable. Bueno as, ahora que El Buli
ha echado el cierme, conocer la his-
toria de Adria, a traveés de su vida
y dal testimonio de perodistas,
companeros y amigos. Para cono-
car klos secretos de su cocina, el
como y el porqué de un personaje
singular.

359 paginas / 24,95€
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Montagud Editores
Quique Dacosta

Arroces
Contemporaneos

Un libro sobre amoces que nos
aportard nuevas y suculantas ideas
sobre uno de los platos mas
conocidos, v también mas atro-
pellados’ por desgracia en muchos
de nuestros restaurantes. Quique
Dacosta, chef del restaurante El
Poblet de Dénia ha investigado
sobre la ‘ciencia’ del arroz con el
objeto de aumentar sus posibilica-
des culinarias. Imperdible.

336 pdginas / 95€
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Charles Aznavour

Aznavour Toujours

Si los viejos rockeros nunca mueren,
qué decir de Charles Aznavour.

El cantante francés de orgen ammenio,
admirado, reconocido e inimitable,
entraga un nuevo trabajo en el que,
CON COMPOSICIoNes Nuevas, Nos
demuestra que los mitos lo son hoy
¥ siempre.

Eddia Vedder

Ukelele Songs

El cantante de los Pearl Jam nos regala
una coleccion de canciones acom-

pafiado dnicamente por el instrumento
de moda: el ukelele. Canciones para
escuchar de forma intima, versiones
como ‘Dream a little dream of me’ y
la participacion de Cat Power, para un
disco tranquilo que sorprendera a los
saguigcrﬁdala}mi:}umd:amda

Varios Autores

Chicas! Spanish Fema-
le Singers 1962 - 1974

Es:alhvampm.lmmuﬂetapa

que nos ayuda a descubrir gemas
imperecederas. Canciones interpra-
tadas por chicas en una época todavia
0scura, en la gue resalian versiones
de los Stones como &l "Aqui en mi
nube’ de Sonia, canciones de Gelu o
Vainica Doble, Casi nada.

[ muisica/

Con la ilusion del
principiante

Después de algunos afos de pardn, y tras sobreponerse
a la segunda y parece que definitiva marcha de su
guitarrista John Frusciante, la banda angelina que mas
ha hecho saltar a los rockeros de todo el mundo, entrega
un nuevo trabajo. Red Hot Chilli Peppers se presentan
como un grupo maduro, y quien espere himnos como
‘Give it away’, quizds tendrd que repasar viejos trabajos.
Lo que ahora ofrecen Kiedis, Flea y Chad Smith, con la
incorporacion de John Klingshoffer, es una continuacion
de su sonido de los dltimos discos, aunque lo esta
presentando como un ‘renacimiento’, dados los Gltimos
cambios. Un disco que el combo californiano presenta
con la ilusion del principiante, y que, para los avezados
seguidores de los Red Hot Chilli Peppers les
proporcionara la satisfaccion de un grupo de amigos que
siguen disfrutando tocando miisica, y descubriendo nuevas
influencias, como la africana <tan de moda, por otra
parte- en canciones como ‘Etiopia’.

Red Hot Chilli Peppars

I'm with you
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LOS DIAMA NuESEs
D E:

EROC

DIAMANTS

HEARTS & ARROWS
LOS DIAMANTES MAS BONITOS Y BRILLANTES DEL MUNDO

Pueden ser tuyos; dcleccionamos esta talla, que tiene mayoer precision y simetria con mayer brillo en :

I_': RCX:A P* de Gracia 114, (jardinets) BARCELONA 933 684 050 ROCA@ROCADIAMONDS.COM

Mencionando este anuncio le obsequiamos con un Jade Natural o Coral,
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BENEDETTA TAGLIABUE - ARCLITECTA

Adoro wiajar... sobre todo en el tiempo. Imaginar Roma, Egipto, Persia... ;Marte?...
quiero construir todo un planeta desde cero. Ue pequena no Jugaba a princesas, hacia
edificios con naipes. Me gusta sofiar... pero prefiero vivir mi propia realidad.... tocar el
piano @ mis hijos, salir en bicicleta o cocinar unos linguini alle vongole mientras me
bebo una copa bien fria de Codorniu Pinot Nair,




